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PREAMBULO:
Al inicio del ana 89,fué creado el CRIN: Centro de Rehabilitaci6n
Inmuno-Nutricional con la idea siguiente:
No dar de alta un nino Banc en el plano clinico-antropo-
nutricional pero todavia inmunodeprimido "
Nuestro primer trabajo fué controlar la recuperaci6n clinico-
antropo-nutricional, pero también inmuno16gica del nino, durante
las 9 semanas 0 mas de internaci6n en el CRIN.
Con el fin de acelerar la recuperaci6n inmunitaria sin necesidad
de la farmacologia, tenemos un objetivo especifico: investigar
dentro de los alimentos locales, aquellos mas ricos en nutrien-
tes inmunorestauradores, 0 considerados como tal.
Para esto, hemos tenido gue superar poco a poco, todos los pro-
blemas inherentes a un servicio central de alimentaci6n, hasta
tener una autonomia completa del servicio de alimentaci6n del
CRIN.
Con la ayuda de las personas siguientes:
Lic. Guadalupe Belmonte, Lic. Wilma Canelas, Lic. M6nica Flores,
Lic. Teresa de Cardozo, Lic. Irma Arce, las alumnas internas de
la Carrera de Nutrici6n de la UMSA: Marcia Velasquez, Ibis Ramos,
Maria Eugenia Espada, Gloria Duran, Maria Beltran, Celia Cruz,
Nancy Espiritu, Teresa Centellas, Susana Rodriguez, Marianela
Pinto, Rosario Ayllon y las auxiliares del Servicio de alimenta-
ci6n: Hilda Ortega y Juana Ayala;
logramos un modela regular de alimentaci6n del desnutrido
grave, dividido en cuatro fases, para las cuales, fueron concebi-
dos diversos tipos de alimentos 0 platos, con una composici6n
nutricional controlada y una aceptabilidad comprobada al nivel de
los nifios.
Este cuaderno es nada mas que la sintesis técnica de este
trabajo. Voluntariamente hemos excluido todo el aspecto
cientifico y presentamos solamente recetas con sus nomogramas,
para facilitar el calculo de Calorias y Protéinas ingeridas.
Philippe Chevalier
(Nutricionista ORSTOM)
y Guadalupe Belmonte
(Nutricionista-Dietista UMSA)
INTRODOCCION: Il n1~o de.nutr1do V eu rea11mentao16n.
Antes que todo, el nifio desnutrido debe tener un chequeo médico
completo y un tratamiento clinico adecuado, que permite iniciar
el tratamiento de recuperaci6n sin bloqueo de parte de infec-
ciones respiratorias 0 gastro-intestinales. La etiologia mas
frecuente es la diarrea y debemos cuidar MUY bien este problema y
la deshidrataci6n habitualmente asociada.
Al nivel deI comportamentamiento, se nota frecuentemente una
anorexia deI nifio desnutrido. En casa de una anorexia ligada a un
proceso infeccioso, habitualmente, el tratamiento correcte de la
infecci6n, entrafia la desaparici6n de la anorexia. En casa de
anorexia ligada a un desorden afectivo, hemos notado que el
carifio brindado al nifio por el personal deI CRIN, a través deI
programa de sustituci6n afectiva materna, permite superar esta
fase sin recurrir al uso sistematico de una sonda naso-gastrica.
Ademas, al nivel psico-motor, el nifio desnutrido tiene un
retraso MUY importante, que cambia un nifio de 18 meses en un nifio
de 6 a 12 meses. Al nivel alimentario, debemos tomar en cuenta
este hecho y adecuar el tipo de alimentaci6n.
DISCRIPCION de1 CRIN.
El CRIN: Centro de Rehabilitaci6n Inmuno-Nutricional, fué creado
al inicio deI afio 1989, en el Departamento de Pediatria deI
Hospital Materno-Infantil "German Urquidi" de Cochabamba.
Con ayuda de Francia, fué equipado un servicio de 8 camas, con un
pequefio servicio de alimentaci6n y una sala de psicologia.
Tuvimos el primer nifio al inicio de febrero 89 y a la fecha
estamos con el 46vo nifio.
El promedio de edad es de 16 meses con casi el mismo nUmero de
varones y mujeres. El tipo de desnutrici6n mas frecuente es la
forma mixta con la mitad de los casos, el Kwashiokor y el Marasmo
representando cada uno, casi un cuarto.
El equipo CRIN esta formado de profesionales de diversos campos:
pediatras, bioquimicos, psic6logos, soci6logos, enfermeras y
nutricionistas, que constituyen un grupo multidisciplinario: el
CLAPSEN ( Clinica, Laboratorio, Antropometria, Psicologia,
Sociologia, Enfermeria y Educaci6n, Nutrici6n ).
La internaci6n en el CRIN es de 9 semanas minimo y previamente el
grupo se pane de acuerdo con los padres deI nifio para que ellos
acepten esta permanencia. Todos los gastos de internaci6n son
gratuitos para la familia, pero con una clausula: la obligaci6n
por la Madre de dedicar un dia par semana al CRIN, con el fin de
aprender un buen manejo de su nifio al nivel de higiene, alimenta-
ci6n ... etc ...Al egreso, este nifio se beneficia con su familia de
un seguimiento extra-hospitalario de 10 meses y de una dotaci6n
regular de alimentos deI Progama Alimentario Mundial.
M~NIJD DIETITICD.
AVISO
ESTE MANEJO DIETETICO, ESPECIFICO DEL CRIN, PUEDE SERVIR COMO
PAUTAS PARA SU USD EN OTROS SERVICIOS.
TODAS LAS PAUTAS QUE SIGUEN, NO ESTAN FIJAS, SE PUEDEN MODI-
FICAR, DE ACUERDO A LAS REGLAS DIETETICAS V NUTRICIONALES.
Las 4 fases:
El manejo dietético deI nino desnut~ido que ing~esa en el CRIN,
esta dividido en las cuat~o fases siguientes:
* fase de ~ecupe~aci6n aguda: 1 semana,
* fase de t~ansici6n: 1 semana,
* fase de "bomba~deo caI6~ico-p~otéico": 6 semanas,
* fase de p~epa~aci6n a la salida: 1 semana.
Esta ~epa~tici6n en 4 fases no es fija y se puede facilmente
modifica~ la du~aci6n de las fases segûn el tipo de alimentaci6n
~ecibida antes deI ing~eso al CRIN y también de acue~do a la edad
y al peso deI nino.
Ritmo de dist~ibuci6n:
Gene~almente, en ausencia de p~oblema especifico, ~epa~timos las
ingesta en un minimo de siete tomas con el ho~a~iosiguiente:
TABLA.1. modela de ho~a~io.
*
ho~a
*
fases 1-2
*
fase 3
*
*
04:00
*
bibe~6n
*
bibe~6n
*
*
08:00
*
bibe~6n a papilla
*
papi lIa
*
*
10:30
*
bibe~6n
*
lic:uado
*
*
13:00
*
bibe~6n 0 sopa
*
sopa c:~ema
*
*
15:30
*
bibe~6n
*
me~ienda
*
*
18:00
*
bibe~6n 0 sapa
*
sopa c:~ema
*
*
21:00
*
bibe~6n
*
bibe~6n
*
Igualmente, este ho~a~io no es fijo y algunas vec:es, pa~a ninos
de la fase aguda, tenemos que f~acciona~ en 10 tomas dia~ias,
desde las 4 de la manana.
Este ~itmo combinado con la ingestién, en cada tiempo de comida,
de un plata unico, pe~mite nivela~ el volumen de las ingesta y
sup~imi~ un eventual pico hipe~glicemico ligado a un desequili-
b~io en la ~epa~ticién dia~ia.
Ademâs, ve~ificamos, con este modela de ~epa~ticién dia~ia
comida, un ~echazo meno~ de los platos, entonces una
aceptabilidad y una va~iabilidad mas baja con ~especto
p~esc~ipcién dietética inicial.
Uso de la hoja alimenta~ia dia~ia.
de la
mejo~
a la
Esta hoja, llenada dia~iamente, pa~a cada nino, es la sintesis de
los ingesta, los ~echazos, y también la mane~a de contabiliza~
~apidamente el nivel de ingesta en Calo~ias y p~otéinas.
Podemos dividi~ esta hoja en t~es pa~tes:
* Las info~maciones
apellido, sexo, edad,
de base que concie~ne al nino: nomb~e,
tiempo de inte~nacién, peso co~po~al .•.
* La pa~te de dist~ibucién de los alimentos: ho~a~io, tipo de
alimento (CODAL), cantidades dist~ibuidas, sob~antes, cantidades
inge~idas y po~centaje de aceptabilidad pa~a cada alimento.
* La pa~te p~esc~ipci6n dietética: kcal/kg de peso,
g.p~oteinas/kg de peso, kcalo~ias totales, p~otéinas totales; y
el cémputo de calo~ias y de p~otéinas dist~ibuidas e inge~idas,
pa~a cada alimento y pa~a el dia.
No hay dificultad pa~a llena~ la p~ime~a pa~te. Pa~a la segunda
pa~te, se debe anota~ bien las cantidades dist~ibuidas y las
cantidades sob~antes; po~ dife~encia, se calcula el inge~ido y la
aceptabilidad de cada alimento.
La te~ce~a pa~te debe tene~ en cuenta el tiempo de estadia en el
se~vicio, pa~a calcula~ en que fase de ~ealimentacién esta el
nino, e indica~ el nivel de calo~ias y de p~otéinas po~ kg de
peso co~po~al. Con el valo~ de peso co~po~al, se calcula las
cantidades de calo~ias y de p~otéinas necesa~ias pa~a este nino.
Se calculo también, con las hojas de calculo automâtico, las
calo~ias y las p~otéinas que t~aen cada une de los platos deI
dia. De la misma mane~a, se calcula las calo~ias y las p~otéinas
~ealmente inge~idas. Después de la sumato~ia, se calcula el nivel
de Kcalo~ias y de p~otéinas ~ealmente inge~idas po~ kg de peso
co~poral.
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~ Problema de la lactosa.
Varios autores describieron el ataque de la funcion digestiva en
casa de desnutricion: atrofia de la pared, alteracion de las
microvellosidades. disminucion de la capacidad enzimatica ( sobre
todo de las disacaridasas ) e insuficiencia en lactasa. Esta
sucesion de fenomenos, introduce una mala absorcion de la lactosa
de tipo secundario y la posibilidad de una intolerancia. Por eso,
se aconseja disminuir la ingestion de lactosa durante la fase
inicial deI tratamiento. para evitar el riesgo de una intoleracia
a la lactosa. Habitualmente. durante los primeros dias, se utili-
za la leche de vaca entera diluida a la mitad.
Esta técnica disminuye efectivamente el nivel de lactosa a la
mitad, pero también disminuye el nivel de calorias; 10 que no
permite cubrir las necesidades caloricas basicas de un nino sano
y por supuesto tampoco de un nino desnutrido que requiere mayor
cantidad de calorias para recuperar su deficit ponderal y sinte-
tizar nuevos tejidos.
Para superar este problema, sin correr el riesgo de una
intolerancia a la lactosa, elegimos una leche modificada, elabo-
rada por la PIL de Cochabamba: el PRELAC.
TABLA.2. composicion leches PIL, (para 100 g de polvo)
*
componentes
*
PRELAC
*
polvo entera
*
*
protéinas
*
13.6
*
26.9
*
*
grasa
*
28.0
*
26.0
*
*
lactosa
*
19.8
*
38.0
*
*
maltodextrina
*
16.8
*
0
*
*
sacarosa
*
14.8
*
0
*
*
kcalorias
*
512
*
490
*
Esta leche tiene tres ventajas con relacion a la leche PIL entera
en polvo 0 la leche PIL fluida:
1) . Una concentracion en lactosa casi de la mitad, que permite su
uso sin dilucion.
2L Un nivel bajo de proteinas: menos de 12 por ciento de
calorias de origen proteico (10.6%) que evita el riesgo de
una sobre carga al nivel renal.
3) . Una dilucion menor que permite un aporte en energia superior
por' un volumen igual.
2).Prescripci6n dietética.
Durante esta fase, se utiliza una mezcla de Prelac con azûcar y
aceite, fraccionando el volumen diario en 7 tomas.
El nivel ca16rico-protéico de la prescripci6n varia en funci6n
deI tipo de desnutrici6n.
Durante los dos primeros aftos. trabajamos solamente con los dos
modelos siguientes:
* Marasmo: 150 Kcalorias por kg de peso corporal
2.5 g. de proteinas por kg peso corporal
* Kwashiorkor: 120 Kcalorias por kg de peso corporal
2 g. de protéinas por kg de peso
A partir de estas dos mezclas, fueron desarrolladas otras mezclas.
permitiendo mucho mas posibilades de prescripciones como 10
presenta la tabla siguiente:
TABLA. 3. Recetas para prescripciones Calorias-proteinas.
Prescripci6n : Kcalorias/kg peso/dia : g.proteinas/kg peso/dia
Receta R1
Receta R2
Receta R3
Receta R4
Receta R5
Receta R6
150
150
120
120
90
90
2.5
2.0
2.0
1.5
1.5
1.0
A continuaci6n se presentan. modelos de calculos para los dos
grupos de prescripciones.
Estos modelos permiten en funci6n deI tipo de desnutrici6n (DNT)
y -por ende- de la prescripci6n elegida. conocer automaticamente
las cantidades de: leche PRELAC, agua para diluci6n, azûcar y
aceite, que se deben mezclar para obtener una preparacién que
contenga la séptima parte de las necesidades en proteinas y
calorias por kg de peso y por dia.
Ademas, fueron preparados nomogramas para el calculo automatico
deI aporte en Calorias y en proteinas.
Estos mismos permiten calcular de la misma manera las cantidades
sobrantes de Calorias y proteinas.
En el caso que no se disponga de una balanza de alta precisi6n
(0.5g 0 0.1g). se puede utilizar el valor redondo immediatamente
superior deI nomograma; ya que la experiencia demostr6 que siem-
pre hay perdidas al nivel deI frasco mismo y de los ustensilios.
3). Calculo de una mezcla Prelac-azucar-aceite.
---
Caso de dos prescripciones: 150-2.5 y 120-2.0
Se pueden utilizar 2 técnicas:
a). Seguir los pasos de calculo deI flujograma.
b). Ubicarse en el nomograma de calculo automatico.
Estas 2 técnicas estan dadas a titulo informativo. Los calculos
estan hechos sobre la base de 7 tomas diarias y un nivel
ca16rico-proteico de 150 kcalorias con 2.5 g. de proteinas 0 de
120 kcalorias con 2 g de proteinas. Es obvio que cualquier otro
nivel ca16rico-proteico u otra frecuencia de tomas/dia, necesita-
ria otros valores deI nomograma.
a). Uso deI flujograma:
Este flujograma esta duplicado. El primero presenta solamente las
f6rmulas te6ricas. El segundo presenta al lado de las f6rmulas y
en caracteres mas negros, un ejemplo numérico.
El uso de este flujograma permite seguir y entender las
diferentes fases de calculo que permiten llegar a una mezcla
adecuada al tipo de desnutrici6n y al peso deI paciente.
b). Usa deI nomograma:
De un uso mas simple, este nomograma, no necesita calculos.
Conociendo el peso corporal y el tipo de desnutrici6n: Marasmo 0
Kwashiorkor, se busca en la columna deI peso segun el tipo de
desnutrici6n, el peso inmediatamente superior al peso deI nino, y
se lee en esta linea, las cantidades de Prelac, azucar, aceite y
agua para una preparaci6n. Ademas para esta mezcla Prelac-azucar-
aceite, damos el aporte en Calorias y protéinas oorrespondiente.
Estos valores de Calorias y protéinas corresponden a un consumo
total de la preparaci6n.
En casa de que el nifto no tome todo, se debe calcular la ingesta
real de Calorias y proteinas despues de restar el sobrante y
utilizar las matrices de calculo automatico.
cl. Usa de las matrices de calculo automatico:
Hay dos matrices para Calorias y proteinas de uso idéntico.
Cada matriz se lee en el sentido vertical (columna) y en el
sentido horizontal (fila 0 linea), es necesario especificar
columna y fila, para ubicar un dato determinado a la intersecci6n
fila-columna.
Se explicara a continuaci6n solamente el uso de la matriz para
Calorias.
Kiemplo: fué preparada seglin el nomogramél, la mezcla e:iguiente:
Prelac 25g + agua 150 g + azucar 6g + aceite 6g = total 187g.
De estos 187g ofrecidos al nino, sabran 13g, entonces, la parte
realmente ingerida es: 187 - 13 = 174g.
La matriz presenta en la primera fila, las unidades y en la
primera columna, centenas y decenas.
A la intersecci6n de 17 (centenas, decenas) con 4 (unidades) se
puede leer: 186.2 que corresponde a las Calorias realmente inge-
ridas. De igual manera, para las proteinas tendriamos: 3.1g.
4). Calculo de una mezcla Prelac-azucar-aceite.
a partir de 6 posibilidades de prescripci6n.
En funci6n deI tipo de desnutrici6n (DNT) y de su gravedad, se
puede elegir una de las seis prescripciones, seglin su combinaci6n
Calorias-protéinas (ver Tabla.3).
Se determinarâ la composici6n exacta de la mezcla, a partir de un
nomograma presentando las 6 posibilidades.
a). Uso deI nomograma:
Despues de elegir el tipo de prescripci6n (R1 a R6), buscar en la
columna correspondiente, el peso immediatamente superior al peso
deI nino. En la misma fila, leer las cantidades de Prelac, agua,
azucar. La cantidad de aceite se encuentra a la intersecci6n de
esta fila con la columna de la misma prescripci6n para el aceite.
Ejemplo: peso deI nino 6.5 kg, prescripci6n R4 (120-1.5)
19 en la columna R4, buscar peso> 6.5, es 6.66
2Q en esta fila leer las cantidades de:
Prelac: 10.5g, agua: 63g, azucar: 2.5g.
3Q en la intersecci6n de esta fila con la columna R4 para
aceite, se lee: 6.0g.
h). Uso de las matrices para calculo automâtico:
Su uso no se diferencia de las precedentes: despues de restar el
sobrante. se lee a la intersecci6n de la columna de las unidades
con la fila de las centenas-decenas, la que nos da la cantidad de
Calorias 0 de protéinas realmente ingeridas.
La relaci6n Calorias-proteinas es la misma para las prescrip-
ciones R1, R3 Y R5, por 10 cual se presenta una matriz comun
para estas tres prescripciones.
FLUJOGRAMA de CALCULO de una MEZCLA: PRELAC-ACEITE-AZUCAR
1 PESO deI NINO 1
1 TIPO de DESNUTRICION 1
1 1 1
MARASMO 1
1
KWASHIORKOR 1
1 1
PP=2.5 Prescripci6n protéica/kg peso PP=2.0
PC=150 Prescripci6n cal6rica/kg peso PC=120
Il
Calculo deI Requerimiento diario segUn peso corporal
Protéinas: RDP = PP * PESO
Calorias: RDC = PC * PESO
Calculo de la cantidad de PRELAC para cubrir el RDP
(100 g PRELAC contienen 13.6 g protéinas)
QLAC = RDP * 100 / 13.6
Calculo de la cantidad de Pre lac para una toma
( sin otro problema, base de 7 tomas diaria)
QLACT = QLAC / 7
Calculo de las Calorias que traen esta cantidad de PRELAC
(100 g PRELAC traen 512 kiloCalorias)
CALAC = QLAC * 512 / 100
Calculo deI deficit cal6rico deI dia
DEFCAL = RDC - CALAC
Calculo deI deficit cal6rico de una toma
DEFCALTOM = DEFCAL / 7
Calculo de las cantidades de azucar y aceite
(1 g azucar = 3.9 Kcal, 1 g aceit = B.B kcal)
DEFCALTOM = (3.9 * QAZ) + (B.B * QAC)
QAZ =< 30% QLACT
Calculo de la cantidad de agua (en gramos)
QAGUA = QLACT * 6
RECAPITULATIVO:
QLACT = ... QAC = ... QAZ = ... QAGUA =
FLUJOGRAMA de CALCULO: ejemplo nifto 7 Kg oon kwashiorkor.
PESO deI NINO: 7 q
Il
TIPO de DESNUTRICION
MARASMO
PP=2.5
PC=150
Prescripci6n protéicajks peso
Prescripci6n ca16rica/ks peso
Il
KWASHIORKOR
PP=2.0
PC=120
Calculo deI Requerimiento diario sesün peso corporal
Protéinas: RDP = PP * PESO = 2 * 7 =14
Calorias: RDC = PC * PESO = 120 * 7 = 840
Calculo de la cantidad de PRELAC para cubrir el RDP
(100 S PRELAC contienen 13.6 S protéinas)
QLAC = RDP * 100 1 13.6 = 14 * 100 1 13.6 = 103
Calculo de la cantidad de Prelac para una toma
( sin otro problema, base de 7 tomas diaria)
QLACT = QLAC 1 7 = 10317 = 14.7 = 15
Calculo de las Calorias qu~ traen esta cantidad de PRELAC
(100 S PRELAC traen 512 kiloCalorias)
CALAC = QLAC * 512 1 100 = le * 7 * e12 1 100 = e38
Calculo deI deficit ca16rico deI dia
DEFCAL = RDC - CALAC = 840 - 538 = 302
Calculo deI deficit ca16rico de una toma
DEFCALTOM = DEFCAL 1 7 = 302 1 7 = 43
Calculo de las cantidades de azûcar y aceite
(1 S azucar = 3.9 Kcal. 1 S aceit = B.B kcal)
QAZ =< 30% QLACT => QAZ =< 4.5; QAZ = 4
DEFCALTOM = (3.9 * QAZ) + (B.B * QAC)
DEFCALTOH = 43 = 3.9 * 4 + (8.8 * QAC)
QAC = [43 - (3.9 * 4)] / 8.8 = 3
Calculo de la cantidad de agua (en sramos)
QAGUA = QLACT * 6 = le * 8 =90
RECAPITULATIVO: QLACT
QAC
QAZ
QAGUA
15 S
4 S
3 g
90 g
.Cantldades en gramos para una toma .. : ...Peso de! nlfto en kg... :.Aportes Nut.:
... PRELAC...Azucar ...Acelte ...Agua ... : ... KWASH .......MARASHE ... : .. CAL .. PROT.. :
-----------------------------------------------------------------------------
5 1 1 30 2.380 1.904 38 0.7
5.5 1 1 33 2.618 2.094 41 0.7
6 1 2 36 2.856 2.285 52 0.8
6.5 2 1 39 3.094 2.475 50 0.9
7 2 1 42 3.332 2.666 52 1.0
7.5 2 2 45 3.570 2.856 64 1.0
8 2 2 48 3.808 3.046 66 1.1
8.5 2 2 51 4.046 3.237 69 1.2
9 2 2 54 4.284 3.427 71 1.2
9.5 2 2 57 4.522 3.618 74 1.3
10 2 2 60 4.760 3.808 77 1.4
10.5 3 2 63 4.998 3.998 83 1.4
11 3 2 66 5.236 4.189 86 1.5
11.5 3 3 69 5.474 4.379 97 1.6
12 3 3 72 5.712 4.570 99 1.6
12.5 3 3 75 5.950 4.760 102 1.7
13 3 3 78 6.188 4.950 105 1.8
13.5 3 3 81 6.426 5.141 107 1.8
14 3 3 84 6.664 5.331 110 1.9
14.5 3 4 87 6.902 5.522 121 2.0
15 4 3 90 7.140 5.712 119 2.0
15.5 4 3 93 7.378 5.902 121 2.1
16 4 4 96 7.616 6.093 133 2.2
16.5 4 4 99 7.854 6.283 135 2.2
17 4 4 102 8.092 6.474 138 2.3
17.5 4 4 105 8.330 6.664 140 2.4
18 4 4 108 8.568 6.854 143 2.4
18.5 4 4 111 8.806 7.045 145 2.5
19 5 4 114 9.044 7.235 152 2.6
19.5 5 4 117 9.282 7.426 154 2.7
20 5 5 120 9.520 7.616 166 2.7
20.5 5 5 123 9.758 7.806 168 2.8
21 5 5 126 9.996 7.997 171 2.9
21.5 5 5 129 10.234 8.187 173 2.9
22 5 5 132 10.472 8.378 176 3.0
22.5 5 5 135 10.710 8.568 179 3.1
23 6 5 138 10.948 8.758 185 3.1
23.5 6 5 141 11.186 8.949 188 3.2
24 6 5 144 11. 424 9.139 190 3.3
24.5 6 6 147 11. 662 9.330 201 3.3
25 6 6 150 11.900 9.520 204 3.4
25.5 6 6 153 12.138 9.710 207 3.5
26 6 6 156 12.376 9.901 209 3.5
26.5 6 6 159 12.614 10.091 212 3.6
27 6 6 162 12.852 10.282 214 3.7
27.5 7 6 165 13.090 10.472 221 3.7
28 7 6 168 13.328 10.662 223 3.8
28.5 7 7 171 13.566 10.853 235 3.9
29 7 7 174 13.804 11.043 237 3.9
29.5 7 7 177 14.042 11.234 240 4.0
30 7 7 180 14.280 11.424 242 4.1
..... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: MEZCLAPRELAC 1 0 CALORIAS
cd\u: 0 1 ...•.. 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o 0.0 1.1 2.1 3.2 4.3 5.4 6.4 7.5 8.6 9.6
1 10.7 11.8 12.8 13.9 15.0 16.1 17.1 18.2 19.3 20.3
2 21.4 22.5 23.5 24.6 25.7 26.8 27.8 28.9 30.0 31.0
3 32.1 33.2 34.2 35.3 36.4 37.5 38.5 39.6 40.7 41.7
4 42.8 43.9 44.9 46.0 47.1 48.2 49.2 50.3 51.4 52.4
5 53.5 54.6 55.6 56.7 57.8 58.9 59.9 61.0 62.1 63.1
6 64.2 65.3 66.3 67.4 68.5 69.6 70.6 71.7 72.8 73.8
7 74.9 76.0 77.0 78.1 79.2 80.3 81.3 82.4 83.5 84.5
8' 85.6 86.7 87.7 88.8 89.9 91.0 92.0 93.1 94.2 95.2
9 96.3 97.4 98.4 99.5 100.6 101.7 102.7 103.8 104.9 105.9
10 107.0 108.1 109.1 110.2 111.3 112.4 113.4 114.5 115.6 116.6
11 117.7 118.8 119.8 120.9 122.0 123.1 124.1 125.2 126.3 127.3
12 128.4 129.5 130.5 131.6 132.7 133.8 134.8 135.9 137.0 138.0
13 139.1 140.2 141.2 142.3 143.4 144.5 145.5 146.6 147.7 148.7
14 149.8 150.9 151.9 153.0 154.1 155.2 156.2 157.3 158.4 159.4
15 160.5 161.6 162.6 163.7 164.8 165.9 166.9 168.0 169.1 170.1
16 171.2 172.3 173.3 174.4 175.5 176.6 177.6 178.7 179.8 180.8
17 181.9 183.0 184.0 185.1 186.2 187.3 188.3 189.4 190.5 191.5
18 192.6 193.7 194.7 195.8 196.9 198.0 199.0 200.1 201.2 202.2
19 203.3 204.4 205.4 206.5 207.6 208.7 209.7 210.8 211.9 212.9
20 214.0 215.1 216.1 217.2 218.3 219.4 220.4 221.5 222.6 223.6
21 224.7 225.8 226.8 227.9 229.0 230.1 231.1 232.2 233.3 234.3
22 235.4 236.5 237.5 238.6 239.7 240.8 241.8 242.9 244.0 245.0
23 246.1 247.2 248.2 249.3 250.4 251.5 252.5 253.6 254.7 255.7
24 256.8 257.9 258.9 260.0 261.1 262.2 263.2 264.3 265.4 266.4
..... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: MEZCLAPRELAC 2° PROTEINAS
cd'\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 B 9 .
o
1
2
3
4
5
6
7
B
9
10
11
12
13
14
15
16
17
lB
19
20
21
22
23
24
0.0
0.2
0.4
0.5
0.7
0.9
1.1
1.3
1.4
1.6
LB
2.0
2.2
2.3
2.5
2.7
2.9
3.1
3.2
3.4
3.6
3.B
4.0
4.1
4.3
0.0
0.2
0.4
0.6
0.7
0.9
1.1
1.3
1.5
1.6
LB
2.0
2.2
2.4
2.5
2.7
2.9
3.1
3.3
3.4
3.6
3.B
4.0
4.2
4.3
0.0
0.2
0.4
0.6
0.B
0.9
1.1
1.3
1.5
1.7
LB
2.0
2.2
2.4
2.6
2.7
2.9
3.1
3.3
3.5
3.6
3.B
4.0
4.2
4.4
0.1
0.2
0.4
0.6
0.B
1.0
1.1
1.3
1.5
1.7
1.9
2.0
2.2
2.4
2.6
2.B
2.9
3.1
3.3
3.5
3.7
3.B
4.0
4.2
4.4
0.1
0.3
0.4
0.6
0.B
1.0
1.2
1.3
1.5
1.7
1.9
2.1
2.2
2.4
2.6
2.B
3.0
3.1
3.3
3.5
3.7
3.9
4.0
4.2
4.4
0.1
0.3
0.5
0.6
0.B
1.0
1.2
1.3
1.5
1.7
1.9
2.1
2.3
2.4
2.6
2.B
3.0
3.1
3.3
3.5
3.7
3.9
4.0
4.2
4.4
0.1
0.3
0.5
0.6
0.B
1.0
1.2
1.4
1.5
1.7
1.9
2.1
2.3
2.4
2.6
2.B
3.0
3.2
3.3
3.5
3.7
3.9
4.1
4.2
4.4
0.1
0.3
0.5
0.7
0.B
1.0
1.2
1.4
1.6
1.7
1.9
2.1
2.3
2.5
2.6
2.B
3.0
3.2
3.4
3.5
3.7
3.9
4.1
4.3
4.4
0.1
0.3
0.5
0.7
0.9
1.0
1.2
1.4
1.6
LB
1.9
2.1
2.3
2.5
2.7
2.B
3.0
3.2
3.4
3.6
3.7
3.9
4.1
4.3
4.5
0.2
0.3
0.5
0.7
0.9
1.1
1.2
1.4
1.6
LB
2.0
2.1
2.3
2.5
2.7
2.9
3.0
3.2
3.4
3.6
3.B
3.9
4.1
4.3
4.5
.......... PESO del NINa en Kg : CANTIDADES en GRAMOS par TOMA .
..... segQn el tipa de receta elegida •.... : .PRELAC.Agua.Azucar .........•.. Aceite ..•...•....••••
. RI R2 R3 R4 R5 R6 : Rl R2 R3 R4 R5 R6
1.90 2.38 2.38 3.17 3.17 4.76 5 30 1.0 2.5 1.0 3.0 1.0 3.5
2.09 2.62 2.62 3.49 3.49 5.24
_2.28 2.86 2.86 3.81 3.81 5.71
2.48 3.09 3.09 4.13 4.13 6.19
5.5 33 1. 5 1. 0 2.5 1. 0 3.0 1. 0 4.0
6 36 1. 5 1. 5 3. 0 1. 5 3. 0 1. 5 4.0
6 .5 39 1. 5 1. 5 3 . 0 1. 5 3 . 5 1. 5 4 . 5
2.67 3.33 3.33 4.44 4.44 6.66 7 42 1.5 2.0 3.5 2.0 4.0 2.0 5.0
2.86 3.57 3.57 4.76 4.76 7.14
3.05 3.81 3.81 5.08 5.08 7.62
3.24 4.05 4.05 5.39 5.39 8.09
3.43 4.28 4.28 5.71 5.71 8.57
3.62 4.52 4.52 6.03 6.03 9.04
7.5 45 2
8 48 2
8.5 51 2
9 54 2
9.5 57 2
1.5 3.5 1.5 4.0 1.5 5.0
2.0 4.0 2.0 4.5 2.0 5.5
2.0 4.0 2.0 4.5 2.0 6.0
2.0 4.0 2.0 5.0 2.0 6.5
2.5 4.5 2.5 5.5 2.5 7.0
3.81 4.76 4.76 6.35 6.35 9.52 10 ' 60 2.5 2.5 4.5 2.5 5.5 2.5 7.0
4.00 5.00 5.00 6.66 6.66 10.00 10.5 63 2.5 2.5 5.0 2.5 6.0 2.5 7.5
4.19 5.24 5.24 6.98 6.98 10.47 11 66 2.5 2.5 5.0 2.5 6.0 2.5 8.0
4.38 5.47 5.47 7.30 7.30 10.95 11.5 69 3 2.5 5.0 2.5 6.0 2.5 8.0
4.57 5.71 5.71 7.62 7.62 11.42 12 72 3 3.0 5.5 3.0 6.5 3.0 8.5
4.76 5.95 5.95 7.93 7.93 11.90 12.5 75 3 3.0 6.0 3.0 7.0 3.0 9.0
4.95 6.19 6.19 8.25 8.25 12.38 13 78 3 3.0 6.0 3.0 7.0 3.0 9.0
5.14 6.43 6.43 8.57 8.57 12.85 13.5 81 3 3.0 6.5 3.0 7.5 3.0 9.5
5.33 6.66 6.66 "8.89 8.8913.33 14 84 3.5 3.0 6.5 3.0 7.5 3.0 10.0
5.52 6.90 6.90 9.20 9.20 13.80 14.5 87 3.5 3.5 7.0 3.5 8.0 3.5 10.0
5.71 7.14 7.14 9.52 9.52 14.28 15 90 3.5 3.5 7.0 3.5 8.0 3.5 10.5
5.90 7.38 7.38 9.84 9.84 14.76 15.5 93 4 3.5 7.0 3.5 8.5 3.5 11.0
6.09 7.62 7.62 10.15 10.15 15.23 16 96 4 4.0 7.5 4.0 8.5 4.0 11.0
6.28 7.85 7.85 10.47 10.47 15.71
6.47 8.09 8.09 10.79 10.79 16.18
6.66 8.33 8.33 11.11 11.11 16.66
16.5 99 4
17 102 4
17.5 105 4
4.0 8.0 4.0 9.0 4.0 11.5
4.0 8.0 4.0 9.5 4.0 12.0
4.0 8.0 4.0 9.5 4.0 12.5
.......... PESO dei NIi'IO en Kg : CANTIDADES en GRAMOS por TOMA .
..... segOn el tlpo de receta eleglda :.PRELAC.Agua.Azucar ..•.....•••. Acelte ..•......•....•
. RI R2 R3 R4 R5 R6 : RI R2 R3 R4 R5 R6
6.85 8.57 8.57 Il.42 Il.42 17.14 18 108 4.5 4.0 8.5 4.0 10.0 4.0 12.5
7.04 8.81 8.81 Il.74 Il.74 17.61 18.5 111 4.5 4.5 8.5 4.5 10.0 4.5 13.0
7.24 9.04 9.04 12.06 12.06 18.09 19 114 4.5 4.5, 9.0 4.5 10.5 4.5 13.5
7.43 9.28 9.28 12.38 12.38 18.56 19.5 117 4.5 4.5 9.0 4.5 11.0 4.5 14.0
7.62 9.52 9.52 12.69 12.69 19.04
7.81 9.76 9.76 13.01 13.01 19.52
20 120 5
20.5 123 5
4.5 9.0 4.5 Il.0 4.5 14.0
5.0 9.5 5.0 Il.0 5.0 14.5
8.00 10.00 10.00 13.33 13.33 19.99 21 126 5 5.0 10.0 5.0 Il.5 5.0 15.0
8.19 10.23 10.23 13.65 13.65 20.47 21.5 129 5 5.0 10.0 5.0 12.0 5.0 15.0
8.38 10,47 10.47 13.96 13.96 20.94 22 132 5 5.5 10.5 5.5 12.0 5.5 15.5
8.57 10.71 10.71 14.28 14.28 21.42 22.5 135 5.5 5.0 10.5 5.0 12.0 5.0 16.0
8.76 10.95 10.95 14.60 14.60 21.90 23 138 5.5 5.5 Il.0 5.5 12.5 5.5 16.0
8.95 Il.19 Il.19 14.91 14.91 22.37 23.5 141 5.5 5.5 Il.0 5.5 13.0 5.5 16.5
9.14 Il.42 Il.42 15.23 15.23 22.85 24 144 6 5.5 Il.0 5.5 13.0 5.5 16.5
9.33 Il.66 Il.66 15.55 15.55 23.32 24.5 147 6 6.0 Il.5 6.0 13.5 6.0 17.0
9.52 Il.90 Il.90 15.87 15.87 23.80 25 150 6 6.0 12.0 6.0 13.5 6.0 17.5
9.71 12.14 12.14 16.18 16.18 24.28 25.5 153 6 6.0 12.0 6.0 14.0 6.0 18.0
9.90 12.38 12.38 16.50 16.50 24.75 26 156 6 6.0 12.0 6.0 14.0 6.0 18.5
10.09 12.61 12.61 16.82 16.82 25.23 26.5 159 6.5 6.0 12.5 6.0 14.5 6.0 18.5
10.28 12.85 12.85 17.14 17.14 25.70 27 162 6.5 6.5 12.5 6.5 15.0 6.5 19.0
10.47 13.09 13.09 17 . 45 17 . 45 26 . 18 27.5 165 6.5 6.5 13.0 6.5 15.0 6.5 19.0
10.66 13.33 13.33 17.77 17.77 26.66 28 168 7 6.5 13.0 6.5 15.0 6.5 19.5
10.85 13.57 13.57 18.09 18.09 27.13 28.5 171 7 6.5 13.0 6.5 15.5 6.5 20.0
Il.04 13.00 13.80 18.41 18.41 27.61 29 174 7 7.0 13.5 7.0 16.0 7.0 20.0
Il.23 14.04 14.04 18~72 18.72 28.08 29.5177 7 7.0 14.0 7.0 16.0 7.0 20.5
Il.42 14.28 14.28 19.04 19.04 28.56 30 180 7 7.0 14.0 7.0 16.5 7.0 21.0
•.••• IMPRESION TAB~A CA~CU~05 PARAI Mezcla Rl/R3/R5 1° CA~ORIAS
CId \ u l ,. of o 1 ••••• ,2 •••••• :3 •••••• 4 •••••• 5 •••••• 6 •••••• 7 •••••• e 9 •••
o 0.0 1.1 2.1 3.2 4.3 5.4 6.4 7.5 8.6 9.6
1 10.7 11.8 12.9 13.9 15.0 16.1 17.1 18.2 19.3 20.3
2 21.4 22.5 23.6 24.6 25.7 26.8 27.8 28.9 30.0 31.1
3 32.1 33.2 34.S 35.3 36.4 37.5 38.6 39.6 40.7 41.8
4 42.8 43.9 45.0 46.1 47.1 48.2 49.3 50.3 51.4 52.5
5 53.6 54.6 55.7 56.8 57.8 58.9 60.0 61.0 62.1 63.2
6 64.3 65.3 66.4 67.5 68.5 69.6 70.7 71.8 72.8 73.9
7 75.0 76.0 77.1 78.2 79.3 80.3 81.4 82.5 63.5 84.6
8 85.7 86.8 87.8 88.9 90.0 91.0 92.1 93.2 94.2 95.3
9 96.4 97.5 98.5 99.6 100.7 101.7 102.8 103.9 105.0 106.0
10 107.1 108.2 109.2 110.3 111.4 112.5 113.5 114.6 115.7 116.7
11 117.8 118.9 120.0 121.0 122.1 123.2 124.2 125.3 126.4 127.4
12 128.5 129.6 130.7 131.7 132.8 133.9 134.9 136.0 137.1 138.2
13 139.2 140.3 141.4 142.4 143.5 144.6 145.7 146.7 147.8 148.9
14 149.9 151.0 152.1 153.2 154.2 155.3 156.4 157.4 1'8.5 159.6
15 160.7 161.7 162.8 163.9 164.9 166.0 167.1 168.1 169.2 170.3
16 171.4 172.4 173.5 174.6 175.6 176.7 177.8 178.9 179.9 181.0
17 18~.1 183.1 184.2 185.3 186.4 187.4 188.5 189.6 190.6 191.7
18 192.8 193.9 194.9 196.0 197.1 198.1 199.2 200.3 201.3 202.4
19 203.5 204.6 205.6 206.7 207.8 208.8 209.9 211.0 212.1 213.1
20 214.2 215.3 216.3 217.4 218.~ 219.6 220.6 221.7 222.8 223.8
21 224.9 226.0 227.1 228.1 229.2 230.3 231.3 232.4 233.5 234.5
22 235.6 236.7 237.8 238.8 239.9 241.0 242.0 243.1 244.2 245.3
23 246.3 247.4 248.5 249.5 250.6 251.7 252.8 253.8 254.9 256.0
24 257.0 258.1 259.2 260.3 261.3 262.4 263.5 264.5 265.6 266.7
· •••. IMPRESION TABLA CALCULOS PARAI M.zele Rl/R3/R5 2' PROTEINAS
cd \ u 1 .•. 0 1 •..•.. 2 .•.••• 3 ••.•.. 4 •.•.•• 5 •..•.. 6 •••••• 7 •••.•• a 9 .••
o
1
2
3
4
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
0.0
0.2
0.4
0.5
0.7
0.9
1.1
1.3
1.4
1.6
1.8
2.0
2.2
2.3
2.7
2.9
3.1
3.2
3.6
3.6
4.0
0.0
0.2
0.4
0.6
0.7
0.9
1.1
1.3
1.6
1.8
2.0
2.2
2.7
2.9
3.1
3.3
3.6
3.6
4.0
0.0
0.2
0.4
0.6
0.8
0.9
1.1
1.3
1.5
1.7
1.6
2.0
2.2
2.6
2.7
2.9
3.1
3.8
4.0
0.1
0.2
0.4
0.6
0.8
1.0
1.1
1.3
1.7
1.9
2,0
2.2
2.4
2.6
2.8
2.9
3.7
3.8
4.0
0.1
0.3
0.4
0.6
0.6
1.0
1.2
1.3
1.5
1.7
1.9
2.1
2.2
2.4
2.6
2.8
3.0
3.1
3.7
3.9
4.0
4.4
0.1
0.3
0.5
0.6
0.8
1.0
1.2
1.3
1.5
1.7
1.9
2.1
2.3
2.6
2.8
3.0
3.1
3.3
3.9
4.0
4.2
4.4
0.1
0.3
0.5
0.6
0.8
1.0
1.4
1.7
1.9
2.1
2.3
2.4
2.6
2.6
3.0
3.2
3.3
3.7
3.9
0.1
0.3
0.5
0.7
0.8
1.0
1.2
1.4
1.6
1.7
1.9
2.1
2.6
2.6
3.0
3.2
3.5
3.7
3.9
0.1
0.3
0.5
0.7
0.9
1.0
1.2
1.4
1.6
1.6
1.9
2.1
2.3
2.5
2.7
2.8
3.0
3.6
3.7
0.2
0.3
0.5
0.7
0.9
1.1
1.2
1.4
1.6
1.8
2.0
2.1
2.3
2.7
2.9
3.0
3.2
3.4
3.6
3.6
3.9
..... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: Mezcla R2 1° CALORIAS
cd \ u: ..• 0 ...•.• 1 2 .•.... 3 .•..•• 4 •....• 5 6 •...•. 7 ..•••. 8 ...••• 9 ..
o 0.0
13.1
1.3
14.4
2.6
15.7
3.9
17.0
5.2
18.3
6.5
19.7
7.9
21.0
9.2
22.3
10.5
23.6
11.8
24.9
2 26.2 27.5 28.8 30.1 31.4 32.8 34.1 35.4 36.7 38.0
3 39.3 40.6 41.9 43.2 44.5 45.9 47.2 48.5 49.8 51.1
4 52.4 53.7 55.0 56.3 57.6 58.9 60.3 61.6 62.9 64.2
5 65.5 66.8 68.1 69.4 70.7 72.0 73.4 74.7 76.0 77.3
6 78.6 79.9 81.2 82.5 83.8 85.1 86.5 87.8 89.1 90.4
7 91.7 93.0 94.3 95.6 96.9 98.2 99.6 100.9 102.2 103.5
8· 104.8 106.1 107.4 108.7 110.0 111.3 112.7 114.0 115.3 116.6
9 117.9 119.2 120.5 121.8 123.1 124.5 125.8 127.1 128.4 12~.7
10 131.0 132.3 133.6 134.9 136.2 137.5 138.9 140.2 141.5 142.8
11 144.1 145.4 146.7 148.0 149.3 150.7 152.0 153.3 154.6 155.9
12 157.2 158.5 159.8 161.1 162.4 163.8 165.1 166.4 167.7 169.0
13 170.3 171.6 172.9 174.2 175.5 176.8 178.2 179.5 180.8 182.1
14 183.4 184.7 186.0 187.3 188.6 190.0 191.3 192.6 193.9 195.2
15 196.5 197.8 199.1 200.4 201.7 203.0 204.4 205.7 207.0 208.3
16 209.6 210.9 212.2 213.5 214.8 216.2 217.5 218.8 220.1 221.4
17 222.7 224.0 225.3 226.6 221.9 229.2 230.6 231.9 233.2 234.5
18 235.8 237.1 238.4 239.7 241.0 242.4 243.7 245.0 246.3 247.6
19 248.9 250.2 251.5 252.8 254.1 255.4 256.8 258.1 259.4 200.7
20 262.0 263.3 264.6 265.9 267.2 268.6 269.9 271.2 272.5 273.8
21 275.1 276.4 277.7 279.0 280.3 281.7 283.0 284.3 285.6 286.9
22 288.2 289.5 290.8 292.1 293.4 294.8 296.1 297.4 298.7 300.0
23 301.3 302.6 303.9 305.2 306.5 307.8 309.2 310.5 311.8 313.1
24 314.4 315.7 317.0 318.3 319.6 320.9 322.3 323.6 324.9 326.2
IMPRESION TABLA CALCULaS PARA: Mezcla HZ ,~' PROTE 1NAS
cd \ u; 0 •..... 1 2 3 4 5 6 s !oJ •••
o
,:.\
4
b
t',
10
1 1
12
14
16
11
18
I~
20
21
22
23
24
0.0
O.Z
0.4
0.5
O. l
0.'01
1 . 1
1. :3
1.4
1.6
1.8
2.0
2.2
2.3
2.5
2.7
2.9
3.1
3.2
3.4
3.6
3.8
4.0
4.1
4.3
0.0
0.2
0.4
0.6
0.7
0.9
1 . 1
1.3
1.5
1.6
1.8
2.0
2.2
2.4
2.5
2.7
2.9
3.1
3.3
3.4
3.6
3.8
4.0
4.2
4.3
0.0
0.4
0.6
0.8
0.9
1 . 1
1.3
1.5
1 .7
1.8
2.0
2.2
2.4
2.6
2.7
2.9
3.1
3.3
3.5
3.6
3.8
4.0
4.2
4.4
0.1
0.2
0.4
0.6
0.8
1.0
1 . 1
1.3
1.5
1. '/
1.9
2.0
2.2
2.6
2.ô
2.9
:3.1
3.3
3.5
3.7
3.Ô
4.0
4
".~
4.4
0.1
0.3
0.4
0.6
0.8
1.0
1.2
1.3
1.5
1./
1.9
2.1
2.4
2.6
2.Ô
3.0
3.1
3.3
3.5
3.7
3.'0)
4.0
4.4
0.1
0.3
0.5
0.6
0.8
1.0
1 -,
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1 .7
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2. 1
2.3
2.4
2.6
2.8
3.0
3.1
3.3
3.:'
3.7
3.9
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4.2
4.4
0.1
J.3
O. C,.
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0.8
1 . \)
] .2
1.4
1. :,
1 • 7
1.9
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2.4
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2.C!
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3.3
....:, 1:Ù.J
3.7
3.9
4.1
4 ,',.~
4.4
0.1
O. "j
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O. ?
0.8
1.0
l ,-,. ~
1.4
1.6
1.7
1.8
2.1
2.3
2.5
2.6
2.8
3.0
3.2
3.4
3.5
3.7
3.9
4.1
4.3
4.4
O. 1
0.3
0.5
0.7
0.9
1.0
1.2
1.4
1.6
I.B
1.9
:2.1
2.3
2.5
2.7
2.B
3.0
3.2
3.4
3.6
3.7
4.1
4.5
0.2
0.3
0.5
0.7
0.9
1 . 1
1.2
1.4
1.6
1.8
2.0
2.1
2 ~..J
2.5
2.7
2.9
3.0
3.2
3.4
3.6
3.8
3.9
4.1
4.5
1r'lPJŒS lCiN l'AB l.A CALCULOS PARA: Meze 1a R4 ID CALORIAS
....~d \ lJ: .•. 0 .....• 1 .2 •••.•• 3 •..•.• 4 ••... • E, .••... 6 7 8 ....•. 9 •..
o 0.0
14.0
1.4
15.4
2.e
16. B
4.2
18.2
5.6
19.6
7.0
21.0
<:1.4
22.4
9.8
23.8
11.2
25.2
12.6
26.6
3
4
6
7
10
1 l
12
13
14
16
17
18
19
20
21
22
23
24
28.0 29.4 30.8 32.2 33.6 35.0 36.4 37.8 39.2 40.6
42.0 43.4 44.8 46.2 47.6 49.0 50.4 51.8 53.2 54.6
56.0 51.4 58.8 60.2 61.6 63.0 64.4 65.8 67.2 68.6
70.0 Il.4 72.8 74.2 75.6 77.0 78.4 79.8 81.2 82.6
84.0 85.4 86.8 88.2 89.6 91.0 92.4 93.8 95.2 96.6
9S.Cl 99.4 100.8 102.2 103.6 105.0 106.4 107.8 109.2 110.6
112.0 113.4 114.8 116.2 117.6 119.0 120.4 121.8 123.2 124.6
126.0 127.4 128.8 130.2 131.6 133.0 134.4 135.8 137.2 138.6
14('.0 14".4 142.8 144.2 145.6 147.0 14éL{~ 149.8 151.2 152.6
154.0 155.4 15fj.8 158.2 159.6 IGloO 162.4 163.8 165.::': lbt;.6
166.U 169.4 170.8 172.2 173.6 115.0 176.4 11/.B 179.2 180.6
lB~.O 183.4 lB4.8 186.2 187.6 189.0 "90.4 191.8 193.2 194.6
196.0 197.4 198.8 200.2 201.6 2üJ.0 204.4 205.8 207.2 208.6
21U.0 211.4 212.8 214.2 215.6 217.0 218.4 219.8 221.2 222.6
224.0 225.4 226.8 228.2 229.6 231.0 232.4 233.8 235.2 236.6
238.0 239.4 240.8 242.2 243.6 245.0 246.4 247.8 249.2 250.6
252.0 253.4 254.8 256.2 257.6 259.0 260.4 261.8 263.2 264.6
266.0 267.4 268.8 270.2 271.6 273.0 274.4 275.8 277.2 278.6
280.0 281.4 282.8 284.2 285.6 287.0 288.4 289.8 291.2 292.6
294.0 295.4 296.8 298.2 299.6 301.0 302.4 303.8 305.2 306.6
308.0 309.4 310.8 312.2 313.6 315.0 316.4 317.8 319.2 320.6
322.0 323.4 324.8 326.2 327.6 329.0 330.4 331.8 333.2 334.6
336.0 337.4 338.8 340.2 341.6 343.0 344.4 345.8 347.2 348.6
IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: Mezcla R4 2° PROTEINAS
cdlu: •.• 0 .••••• 1 .••..• 2 3 4 .•.... 5 6 ..•... 7 8 9 .
o
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4
5
6
e
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10
1 1
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16
17
18
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0.2
0.4
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0.7
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1 • 1
1.3
1.4
1.6
1.8
2.0
2.2
2.3
2.5
2.7
2.9
3.1
3.2
3.4
3.6
3.8
4.0
4.1
4.3
0.0
0.2
0.4
0.6
0.7
0.9
1 . 1
1.3
1.5
1.6
1.8
2.0
2.2
2.4
2.5
2.7
2.9
3.1
3.3
3.4
3.8
4.0
4.2
4.3
0.0
0.2
0.4
0.6
0.8
0.9
1.1
1.3
1.5
1 .7
1.8
2.0
2.2
2.4
2.6
2.7
2.9
3.1
3.3
3.5
3.6
3.8
4.0
4.2
4.4
0.1
0.2
0.4
0.6
0.8
1.0
1.1
1.3
1.5
1.7
1.9
2.0
2 ",.~
2.4
? "~.t>
2.8
2.9
3.1
3.3
3.5
3.7
3.8
4.0
4.2
4.4
0.1
0.3
0.4
0.6
0.8
1.0
1.2
1.3
1.5
1.7
1,9
:2.1
2.2
2.4
2.6
2.8
3.0
3.1
3.3
3.5
3.7
3.9
4.0
4.2
4.4
0.1
0.3
0.5
0.6
0.8
1.0
1 .,
1.3
1.5
1.7
1.9
:2.1
2.3
2.4
2.8
3.0
'3.1
3.3
3.5
:3.7
3.9
4.0
4.2
4.4
0.1
0.3
0.5
0.6
0.8
1.0
1.2
1.4
1.5
1 .7
1.9
.~ . 1
2.3
2.6
2.8
3.0
3.3
3.5
3.7
3.9
4.1
4.2
4.4
0.1
0.3
o. ::.
0.7
0.8
1.0
1.4
1.6
1 . 1
1.9
2.1
2.3
2.0
2.6
2.8
3.0
3.2
3.4
3.5
3.7
3.9
4.1
4.3
4.4
0.1
O '0.u
0.5
Ci. -.'
u. 'j
1. U
1 . "
1 . c.
1 .6
1 . t
1 .9
2.1
2.3
,-, c:
':'.C>
2.7
2.8
3.0
3.2
3.4
3.6
3.7
3.9
4. 1
4.3
4.5
0.3
0.5
'J, 'J
1 . 1
1 . ~:
1.4
1.6
1.8
2.0
2. 1
2.3
2,5
2.7
2.9
3.0
3 ,;.
3.4
3.6
3.8
3.9
4.1
4.3
4.5
IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: Mezcla R6 1° CALORIAS
cd \ LI: •.• 0 •.•••. 1 ..•... 2 •..••• 3 .•..•. 4 .••••• 5 •...•. 6 •••••. 7 .•••.• 8 .•.••• 9 ••.
0.0
15.é> 17.0
3.1
18.6
4.6
20.2
6.2
21.7
7.8
23.3
9.3
24.8
10.9
26.3
12.4
27.9
14.0
29.5
31.0 32.6 34.1 35.6 37.2 38.8 40.3 41.8 43.4 44.9
46.5 48.1 49.6 51.2 52.7 54.3 55.8 57.4 58.9 60.4
4
6
7
8
9
1)
11
12
13
14
15
16
17
18
19
~o
21
22
23
24
62.0 63.6 65.1 66.6 68.2 69.8 71.3 72.9 74.4 76.0
77.5 79.0 80.6 82.1 83.7 85.3 86.8 88.4 89.9 91.5
83.0 94.5 96.1 97.6 99.2 100.8 102.3 103.9 105.4 107.0
10iO.5 110.1 111.6 113.2 114.7 116.3 117.8 119.4 120.9 122.5
12/LO 125.6 127.1 128.7 130.2 131.8 133.3 134.8 136.4 138.0
139.~. 141.0 142.6 144.2 145."1 147.3 ;'48.8 150.3 151.9 153.5
15':'>.0 156.5 158.1 159.7 H.1.2 162.8 164.3 165.8 167.4 169.0
17(1.5 172.0 173.6 175.2 176.7 178.3 179.8 181.3 182.9 184.5
186.0 187.5 189.1 190.7 192.2 193.8 195.3 196.8 198.4 200.0
201.5 2U3.0 204.6 206.2 207.7 209.3 210.8 212.4 213.9 ~15.5
217.0 218.6 :~20.1 221.7 22:":L2 224.8226.3227.9229.4231.0
232.5 234.1 235.6 237.2 238.7 240.3 241.8 243.4 244.9 246.5
248.0 249.6 251.1 252.7 254.2 255.7 257.3 258.8 260.4 261.9
263.5 265.1 266.6 268.2 269.7 271.3 272.8 274.3 275.9 277.4
2/9.0 280.6 282.1 283.7 285.2 286.8 288.3 289.8 291.4 292.9
294.5 296.1 297.6 299.2 300.1 302.3 303.8 305.3 306.9 308.4
310.0 311.6 313.1 314.1 316.2 317.8 319.3 320.8 322.4 323.9
325.5 327.1 328.6 330.2 331.7 333.3 334.8 336.3 337.9 339.4
341.0 342.6 344.1 345.7 34/.2 348.8 350.3 351.8 353.4 354.9
356.5 358.1 359.6 361.2 362.7 364.3 365.8 367.3 368.9 370.4
372.0 373.6 375.1 376.7 378.2 379.8 381.3 382.8 384.4 385.9
..... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: Mezcla R6 2° PROTEINAS
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FASE d. SUBIDA c TAANSICION.
Du~ante esta fase de una du~aciôn media de una semana, t~atamos
de subi~ paulatinamente el nivel calô~ico-p~otéico de la dieta,
pa~a llega~ al nivel de la fase de "bomba~deo".
Habitualmente, se int~oduce p~og~esivamente la papilla deI
desayuno y después las sopas deI almue~zo y de la cena.
De la misma mane~a, se int~oduce la leche ente~a, ~eemplazando
asi el P~elac en las p~epa~aciones.
Al final, se ~eemplazan las mezclas P~elac-azuca~-aceitede la 4
de la manana y de la 9 de la noche, po~ mezclas a base de leche
ente~a denominadas: "POLV04" y "FLUIDA9".
Todas las nuevas p~epa~aciones int~oducidas en esta fase,
desc~itas en la fase de "bomba~deo".
FASE d. BOMBARDEO CAlORICO-PROTEICO.
Desc~iptivo.
estan
Du~ante esta fase, la mas la~ga: 6 semanas minimo, t~atamos de
da~ al nino, el maxime de posibilidad al nivel de nut~ientes pa~a
la sintesis de nuevos tejidos.
En funciôn de t~abajos ante~io~es deI g~upo de la ORS TOM en
Af~ica, y también de ot~os g~upos, hemos fijado el nivel
calô~ico-p~otéico de esta fase a 2~~ Kcalo~ias y 5 g~amos de
p~otéinas po~ Kg de peso co~po~al; es deci~ mas 0 menos el doble
de Calo~ias y el cuad~uple de p~otéinas que las necesidades
basicas de un nino sana de esta edad; po~ eso, llamamos esta fase
el "bomba~deo calô~ico-p~otéico".
Seguimos po~ esa fase, con el mismo ~itmo de 7 tomas po~ dia, con
la posibilidad de inclui~ en medio de la manana y de la ta~de,
una bebida pa~a equilib~a~ el nivel de liquido con el nivel de
Calo~ias.
Recetas.
Pa~a cada ~eceta, damos t~es elementos:
1° Cuando se necesita, una explicaciôn técnica de la p~epa~aciôn.
2° Una salida de los calculos info~maticos en dos fases:
* peso de los ing~edientes
* composiciôn nut~icional pa~a 1~~ g~amos.
3° Una mat~iz de calculo automatico de las calo~ias y de las
p~otéinas consumidas en funciôn de un consumo de la ~eceta
ent~e ~ y 249 g~amos.
al. POLV04 y FLUIDA9:
Son nada mâs que las mezclas Leche-azuca~-aceite que ~eciben los
ninas a las 4 de la manana y a las 9 de la noche.
Pa~a simplifica~ el manejo noctu~no, hemos ~educido el nume~o de
posibilidades de mezcla a 6, con volumenes ent~e 90 y 240 cc.
Una gui a indica la cantidad de cada ing~ediente pa~a la
p~epa~aciân de un bibe~on. Ademâs, pa~a disminui~ los ~iesgos de
contaminaciân con el bibe~on de la 4 de la manana, este se
p~epa~a en seco (mezcla p~epesada de leche en polvo con azuca~ y
aceite en el bibe~on) y se ag~ega al momento de se~vi~le el
volumen exacto de agua he~vida conse~vada en te~mos.
Damas po~ estas dos p~epa~aciones, el nivel de Calo~ias y
p~otéinas co~epondiente a una ingestiân completa deI bibe~ân.
En casa de ~echazo, la que implica un câlculo tipo ~egla de 3,
p~opo~cionamos po~ las dos mezclas: POLV04 y FLUIDA9, una mat~iz
de câlculo automâtico pa~a Calo~ias y pa~a p~otéinas.
Su uso es el siguiente:
La columna de la izquie~da co~~esponde a las centenas y decenas,
las diez ot~as columnas en la p~ime~a linea co~esponden a las
unidades. En funciân deI con sumo de un nino, ubicamos la linea
co~~ecta pa~a centena y decena, después la columna co~~ecta pa~a
unidad; a la inte~secciân de esta linea con esta columna, se lee
la cantidad de Calo~ias inge~idas pa~a este consumo. De igual
mane~a, se lee, en la mat~iz de p~otéinas, la cantidad de p~otéi­
nas inge~idas.
ejemplo: consumo de POLV04 = 147 g
Tabla câlculo pa~a: POLV04 1°Calo~ias.
cd \ u ••• 0 ••••• 1 ••••• 2 ••••• 3 ••••• 4 ••••• 5 ••••• 6 ••••• 7 ••••• 8 ••••• 9 •••
o
1
13
14 ---) ---) ---) ---) ---) ---) ---) ---) 177.7
GUIA DE PREPARACION DE LAS LECHES: "POLVO 4" y "FLUIDA 9"
-----------------------------------------------------------
1 VOLUMEN 1 POLVO 4 1 AZUCAR , ACEITE 1 FLUIDA 9 11 1 . . 1 1 1 . 1
1 BIB (cc) 1 polvo agua 1 g 1 g 1 g 11 1 1 1 1 1
-----------------------------------------------------------
1 90 9 72 3 6 811
1
1
1 120 12 96 4 8 1081
1
1
1 150 15 120 5 10 1351
1
1
1 180 18 144 6 12 1621
1
1
1 210 21 168 7 14 1891
1
1
1- 240 24 192 8 16 2161
COMPOSICION en CALORIAS y PROTEINAS DE LAS DOS MEZCLAS
------------------------------------------------------------
VOLUMEN 1 .POLVO 4. 1 .FLUIDA 9. 1 auma/dia1 . . 1 . . 1 . .
BIB (cc) 1 Keal Pret 1 Keal Pret 1 Keal Pret1 1 1
----------------------------------------------------------
90 109 2.4 113 2.9 224 5.3
120 145 3.2 151 3.8 296 7.0
150 181 4.1 189 4.8 370 8.9
180 218 4.9 226 5.8 444 10.7
210 254 5.7 264 6.7 518 12.4
240 290 6.5 302 7.7 592 14.2
Nombre de la receta ... ? POLV04
Numero de ingredientes, agua excluida ... ? 3
,
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1
2
3
? LECHE POLVO
? AZUCAR
? ACEITE
? 15
? 5
? 10
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 150
IMPRESION de la SUMA de los NUTRIENTES
RECETTE: POLV04
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos
LECHE POLVO
AZUCAR
ACEITE
y cantidades consumidas en g
10
3.333334
6.666667
Cantidad global de Calorias ingeridas: ...
Cantidad global de Proteinas ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridos: .
Cantidad global de Glucidos ingeridos: .
120.8667
2.703334
9.213333
7.13
• • . .• IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: POLV04 1° CALORIAS
----------------------------------------------------------------------------
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 .
o 0.0 1.2 2.4 3.6 4.8 6.0 7.3 8.5 9.7 10.9
1 12.1 13.3 14.5 15.7 16.9 18.1 19.3 20.5 21.8 23.0
2 24.2 25.4 26.6 27.8 29.0 30.2 31.4 32.6 33.8 35.1
3 36.3 37.5 38.7 39.9 41.1 42.3 43.5 44.7 45.9 47.1
4 48.3 49.6 50.8 52.0 53.2 54.4 55.6 56.8 58.0 59.2
5 60.4 61.6 62.9 64.1 65.3 66.5 67.7 68.9 70.1 71.3
6 72.5 73.7 74.9 76.1 77.4 78.6 79.a 81.0 82.2 83.4
7 84.6 85.8 87.0 88.2 89.4 90.7 91.9 93.1 94.3 95.5
8' 96.7 97.9 99.1 100.3 101.5 102.7 103.9 105.2 106.4 107.6
9 108.8 110.0 111.2 112.4 113.6 114.8 116.0 117.2 118.5 119.7
10 120.9 122.1 123.3 124.5 125.7 126.9 128.1 129.3 130.5 131.7
Il 133.0 134.2 135.4 136.6 137.8 139.0 140.2 141.4 142.6 143.8
12 145.0 146.3 147.5 148.7 149.~ 151.1 152.3 153.5 154.7 155.9
13 157.1 158.3 159.5 160.8 162.0 163.2 164.4 165.6 166.8 168.0
14 169.2 170.4 171.6 172.8 174.1 175.3 176.5 177.7 178.9 180.1
15 181.3 182.5 183.7 184.9 186.1 187.3 188.6 189.8 191.0 192.2
16 193.4 194.6 195.8 197.0 198.2 199.4 200.6 201.9 203.1 204.3
17 205.5 206.7 207.9 209.1 210.3 211.5 212.7 213.9 215.1 216.4
18 217.6 218.8 220.0 221.2 222.4 223.6 224.8 226.0 227.2 228.4
19 229.7 230.9 232.1 233.3 234.5 235.7 236.9 238.1 239.3 240.5
20 241.7 242.9 244.2 245.4 246.6 247.8 249.0 250.2 251.4 252.6
21 253.8 255.0 256.2 257.5 258.7 259.9 261.1 262.3 263.5 264.7
22 265.9 267.1 268.3 269.5 270.7 272.0 273.2 274.4 275.6 276.8
23 278.0 279.2 280.4 281.6 282.8 284.0 285.3 286.5 287.7 288.9
24 290.1 291.3 292.5 293.7 294.9 296.1 297.3 298.5 299.8 301.0
..... IMPRESION TABLA CALCULaS PARA: POLV04 2· PROTEINAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
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3.0
3.3
3.5
3.8
4.1
4.3
4.6
4.9
5.2
5.4
5.7
6.0
6.2
6.5
0.1
0.3
0.6
0.9
1.1
1.4
1.7
1.9
2.2
2.5
2.8
3.0
3.3
3.6
3.8
4.1
4.4
4.6
4.9
5.2
5.5
5.7
6.0
6.3
6.5
0.1
0.4
0.6
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3.9
4.1
4.4
4.7
4.9
5.2
5.5
5.8
6.0
6.3
6.6
0.1
0.4
0.6
0.9
1.2
1.5
1.7
2.0
2.3
2.5
2.8
3.1
3.3
3.6
3.9
4.2
4.4
4.7
5.0
5.2
5.5
5.8
6.0
6.3
6.6
0.1
0.4
0.7
0.9
1.2
1.5
1.8
2.0
2.3
2.6
2.8
3.1
3.4
3.6
3.9
4.2
4.5
4.7
5.0
5.3
5.5
5.8
6.1
6.3
6.6
0.2
0.4
0.7
1.0
1.2
1.5
1.8
2.1
2.3
2.6
2.9
3.1
3.4
3.7
3.9
4.2
4.5
4.8
5.0
5.3
5.6
5.8
6.1
6.4
6.6
0.2
0.5
0.7
1.0
1.3
1.5
1.8
2.1
2.3
2.6
2.9
3.2
3.4
3.7
4.0
4.2
4.5
4.8
5.0
5.3
5.6
5.9
6.1
6.4
6.7
0.2
0.5
0.8
1.0
1.3
1.6
1.8
2.1
2.4
2.6
2.9
3.2
3.5
3.7
4.0
4.3
4.5
4.8
5.1
5.3
5.6
5.9
6.2
6.4
6.7
0.2
0.5
0.8
1.1
1.3
1.6
1.9
2.1
2.4
2.7
2.9
3.2
3.5
3.8
4.0
4.3
4.6
4.8
5.1
5.4
5.6
5.9
6.2
6.5
6.7
Nombre de la receta ... ? FLUIDA9
Numero de ingredientes, agua excluida ... ? 3
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1 ? LECHEFLUIDA ? 135
2 ? AZUCAR ? 5
3 ? ACEITE ? 10
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 150
IMPRESION de la SUMA de los NUTRIENTES
RECETTE: FLUIDA9
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos
LECHEFLUIDA
AZUCAR
ACEITE
y cantidades consumidas en g
90
3.333334
6.666667
Cantidad global de Calorias ingeridas: ...
Cantidad global de Proteinas ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridos: .
Cantidad global de Glucidos ingeridos: .
124.6667
3.163333
9.313334
7.470001
•.... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: FLUIDA9 l' CALORIAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o 0.0 1.2 2.5 3.7 5.0 6.2 7.5 8.7 10.0 Il.2
1 12.5 13.7 15.0 16.2 17.5 18.7 19.9 21.2 22.4 23.7
2 24.9 26.2 27.4 28.7 29.9 31.2 32.4 33.7 34.9 36.2
3 37.4 38.6 39.9 41.1 42.4 43.6 44.9 46.1 47.4 48.6
4 49.9 51.1 52.4 53.6 54.9 56.1 57.3 58.6 59.8 61.1
5 62.3 63.6 64.8 66.1 67.3 68.6 69.8 71.1 72.3 73.6
6 74.8 76.0 77.3 78.5 79.8· 81.0 82.3 83.5 84.8 86.0
7 87.3 88.5 89.8 91.0 92.3 93.5 94.7 96.0 97.2 98.5
~ 99.7 101.0 102.2 103.5 104.7 106.0 107.2 108.5 109.7 111.0
9 112.2 113.4 114.7 115.9 117.2 118.4 119.7 120.9 122.2 123.4
10 124.7 125.9 127.2 128.4 129.7 130.9 132.2 133.4 134.8 135.9
Il 137.1 138.4 139.6 140.9 142.1 143.4 144.6 145.9 147.1 148.4
12 149.6 150.9 152.1 153.3 154.6 155.8 157.1 158.3 159.6 160.8
13 162.1 163.3 164.6 165.8 167.1 168.3 169.6 170.8 172.0 173.3
14 174.5 175.8 177.0 178.3 179.5 180.8 182.0 183.3 184.5 185.8
15 187.0 188.3 189.5 190.7 192.0 193.2 194.5 195.7 197.0 198.2
16 199.5 200.7 202.0 203.2 204.5 205.7 207.0 208.2 209.4 210.7
17 211.9 213.2 214.4 215.7 216.9 218.2 219.4 220.7 221.9 223.2
18 224.4 225.7 226.9 228.1 229.4 230.6 231.9 233.1 234.4 235.6
19 236.9 238.1 239.4 240.6 241.9 243.1 244.4 245.6 246.8 248.1
20 249.3 250.6 251.8 253.1 254.3 255.6 256.8 258.1 259.3 260.6
21 261.8 263.1 264.3 265.5 266.8 268.0 269.3 270.5 271.8 273.0
22 274.3 275.5 276.8 278.0 279.3 280.5 281.8 283.0 284.2 285.5
23 286.7 288.0 289.2 290.5 291.7 293.0 294.2 295.5 296.7 298.0
24 299.2 300.5 301.7 302.9 304.2 305.4 306.7 307.9 309.2 310.4
.•.•• IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: FLUIDA9 2" PROTEINAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 ...•.. 7 ..•... 8 9 .
o
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
0.0
0.3
0.6
0.9
1.3
1.6
1.9
2.2
2.5
2.8
3.2
3.5
3.8
4.1
4.4
4.7
5.1
5.4
5.7
6.0
6.3
6.6
7.0
7.3
7.6
0.0
0.3
0.7
1.0
1.3
1.6
1.9
2.2
2.6
2.9
3.2
3.5
3.8
4.1
4.5
4.8
5.1
5.4
5.7
6.0
6.4
6.7
7.0
7.3
7.6
0.1
0.4
0.7
1.0
1.3
1.6
2.0
2.3
2.6
2.9
3.2
3.5
3.9
4.2
4.5
4.8
5.1
5.4
5.8
6.1
6.4
6.7
7.0
7.3
7.6
0.1
0.4
0.7
1.0
1.4
1.7
2.0
2.3
2.6
2.9
3.3
3.6
3.9
4.2
4.5
4.8
5.2
5.5
5.8
6.1
6.4
6.7
7.0
7.4
7.7
0.1
0.4
0.8
1.1
1.4
1.7
2.0
2.3
2.7
3.0
3.3
3.6
3.9
4.2
4.6
4.9
5.2
5.5
5.8
6.1
6.4
6.8
7.1
7.4
7.7
0.2
0.5
0.8
1.1
1.4
1.7
2.1
2.4
2.7
3.0
3.3
3.6
4.0
4.3
4.6
4.9
5.2
5.5
5.8
6.2
6.5
6.8
7.1
7.4
7.7
0.2
0.5
0.8
1.1
1.5
1.8
2.1
2.4
2.7
3.0
3.3
3.7
4.0
4.3
4.6
4.9
5.2
5.6
5.9
6.2
6.5
6.8
7.1
7.5
7.8
0.2
0.5
0.9
1.2
1.5
1.8
2.1
2.4
2.7
3.1
3.4
3.7
4.0
4.3
4.6
5.0
5.3
5.6
5.9
6.2
6.5
6.9
7.2
7.5
7.8
0.3
0.6
0.9
1.2
1.5
1.8
2.1
2.5
2.8
3.1
3.4
3.7
4.0
4.4
4.7
5.0
5.3
5.6
5.9
6.3
6.6
6.9
7.2
7.5
7.8
0.3
0.6
0.9
1.2
1.5
1.9
2.2
2.5
2.8
3.1
3.4
3.8
4.1
4.4
4.7
5.0
5.3
5.7
6.0
6.3
6.6
6.9
7.2
7.6
7.9
b). PAPILLAS:
* C6digos y composici6n.
PAPSEM ...
PAPLATA..
PAPTOD ...
PAPAVEN ..
papilla a base de sémola
plAtano
maicena con "Toddy"
avena
La lista
también
papilla,
tabla de
de los ingredientes estA en las hojas aiguientes, se da
la composici6n nutricional para 100 gramos de cada
esta composici6n se repite en la segunda hoja de la
loa alimentos ( items 53 - 56 ).
* Horario de distribuci6n: entre las 7 ~ Y las B de la maftana.
* Preparaci6n:
- P-APSEM.
lQ pesar todos los ingredientes
2Q hacer cocer la sémola
3Q agregar todos los ingredientes a la sémola
4Q hacer cocer hasta que espece
5Q pesar la preparaci6n final y anadir agua hervida hasta
obtener 1500 g.
- PAPLATA.
lQ pelar los plAtanos
2Q pesar todos los ingredientes
3Q diluir la maicena con la leche fria
4Q mezclar todo menos el plAtano
5Q anadir agua hasta obtener 1500 g.
6Q cocer a fuego lento
7Q affadir el plAtano aplastado
BQ pesar el producto final y anadir agua para obtener 1500 g.
- PAPTOD.
lQ pesar todos los ingredientes
2Q diluir la maicena con la leche fria
3Q cocer la avena durante 5 minutos
4Q agregar todos los ingredientes a la avena
5Q cocer hasta que espece
6Q pesar la preparaci6n final y affadir agua hervida hasta
obtener 1600 g.
- PAPAVEN.
1Q peear todoe los ingredientee
2Q diluir la maicena con la leche fria
3Q cocer la avena durante 5 minutoe
4Q agregar todos los ingredientee a la avena
5Q cocer haeta que espece
BQ pesar la preparaciôn final y afiadir agua hervida hasta
obtener 1550 g.
* Calculoe automaticos: Se hacen de la miema manera que para
POLV04 y FLUIDA9, con lae matrices correepondientes.
Nombre de la receta ... ? PAPSEM
Numero de ingredientes. agua excluida ... ? 5
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1 ? LECHEFLUIDA ? 800
2 ? AZUCAR ? 80
3 ? ACEITE ? 35
4 ? SEMOLA ? 90
5 ? GELAT1NA ? 45
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 1500
IMPRESION de la SUMA de los NUTRIENTES
RECETTE: PAPSEM
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos
LECHEFLUIDA
AZUCAR
ACEITE
SEMOLA
GELAT1NA
y cantidades consumidas en g
53.33334
5.333334
2.333334
6.000001
3
Cantidad global de Calorias ingeridas: •..
Cantidad global de Proteinas ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridos: .
Cantidad global de Glucidos ingeridos: .
105.4
2.717334
3.998667
15.09833
..... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: PAPASEM 1° CALORIAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o 0.0 1.1 2.1 3.2 4.2 5.3 6.3 7.4 8.4 9.5
1 10.5 11.6 12.6 13.7 14.8 15.8 16.9 17.9 19.0 20.0
2 21.1 22.1 23.2 24.2 25.3 26.4 27.4 28.5 29.5 30.6
3 31.6 32.7 33.7 34.8 35.8 36.9 37.9 39.0 40.1 41.1
4 42.2 43.2 44.3 45.3 46.4 47.4 48.5 49.5 50.6 51.6
5 52.7 53.8 54.8 55.9 56.9 58.0 59.0 60.1 61.1 62.2
6 63.2 64.3 65.3 66.4 67.5 68.5 69.6 70.6 71.7 72.7
7 73.8 74.8 75.9 76.9 78.0 79.1 80.1 81.2 82.2 83.3
8 84.3 85.4 86.4 87.5 88.5 89.6 90.6 91.7 92.8 93.8
9 94.9 95.9 97.0 98.0 99.1 100.1 101.2 102.2 103.3 104.3
10 105.4 106.5 107.5 108.6 109.6 110.7 111.7 112.8 113.8 114.9
11 115.9 117.0 118.0 119.1 120.2 121.2 122.3 123.3 124.4 125.4
12 126.5 127.5 128.6 129.6 130.7 131.8 132.8 133.9 134.9 136.0
13 137.0 138.1 139.1 140.2 141.2 142.3 143.3 144.4 145.5 146.5
14 147.6 148.6 149.7 150.7 151.8 152.8 153.9 154.9 156.0 157.0
15 158.1 159.2 160.2 161.3 162.3 163.4 164.4 165.5 166.5 167.6
16 168.6 169.7 170.7 171.8 172.9 173.9 175.0 176.0 177.1 178.1
17 179.2 180.2 181.3 182.3 183.4 184.5 185.5 186.6 187.6 188.7
18 189.7 190.8 191.8 192.9 193.9 195.0 196.0 197.1 198.2 199.2
19 200.3 201.3 202.4 203.4 204.5 205.5 206.6 207.6 208.7 209.7
20 210.8 211.9 212.9 214.0 215.0 216.1 217.1 218.2 219.2 220.3
21 221.3 222.4 223.4 224.5 225.6 226.6 227.7 228.7 229.8 230.8
22 231.9 232.9 234.0 235.0 236.1 237.2 238.2 239.3 240.3 241.4
23 242.4 243.5 244.5 245.6 246.6 247.7 248.7 249.8 250.9 251.9
24 253.0 254.0 255.1 256.1 257.2 258.2 259.3 260.3 261.4 262.4
•..•• IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: PAPASEH 2° PROTEINAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 .
o
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
0.0
0.3
0.5
0.8
1.1
1.4
1.6
1.9
2.2
2.4
2.7
3.0
3.3
3.5
3.8
4.1
4.4
4.6
4.9
5.2
5.4
5.7
6.0
6.3
6.5
0.0
0.3
0.6
0.8
1.1
1.4
1.7
1.9
2.2
2.5
2.7
3.0
3.3
3.6
3.8
4.1
4.4
4.7
4.9
5.2
5.5
5.7
6.0
6.3
6.6
0.1
0.3
0.6
0.9
1.1
1.4
1.7
2.0
2.2
2.5
2.8
3.0
3.3
3.6
3.9
4.1
4.4
4.7
5.0
5.2
5.5
5.8
6.0
6.3
6.6
0.1
0.4
0.6
0.9
1.2
1.4
1.7
2.0
2.3
2.5
2.8
3.1
3.3
3.6
3.9
4.2
4.4
4.7
5.0
5.2
5.5
5.8
6.1
6.3
6.6
0.1
0.4
0.7
0.9
1.2
1.5
1.7
2.0
2.3
2.6
2.8
3.1
3.4
3.6
3.9
4.2
4.5
4.7
5.0
5.3
5.5
5.8
6.1
6.4
6.6
0.1
0.4
0.7
1.0
1.2
1.5
1.8
2.0
2.3
2.6
2.9
3.1
3.4
3.7
3.9
4.2
4.5
4.8
5.0
5.3
5.6
5.8
6.1
6.4
6.7
0.2
0.4
0.7
1.0
1.3
1.5
1.8
2.1
2.3
2.6
2.9
3.2
3.4
3.7
4.0
4.2
4.5
4.8
5.1
5.3
5.6
5.9
6.1
6.4
6.7
0.2
0.5
0.7
1.0
1.3
1.6
1.8
2.1
2.4
2.6
2.9
3.2
3.5
3.7
4.0
4.3
4.5
4.8
5.1
5.4
5.6
5.9
6.2
6.4
6.7
0.2
0.5
0.8
1.0
1.3
1.6
1.8
2.1
2.4
2.7
2.9
3.2
3.5
3.8
4.0
4.3
4.6
4.8
5.1
5.4
5.7
5.9
6.2
6.5
6.7
0.2
0.5
0.8
1.1
1.3
1.6
1.9
2.1
2.4
2.7
3.0
3.2
3.5
3.8
4.1
4.3
4.6
4.9
5.1
5.4
5.7
6.0
6.2
6.5
6.8
Nombre de la receta ... ? PAPLATA
Numero de ingredientes. agua excluida ... ? 5
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1 ? LECHEFLUIDA ? 1000
2 ? AZUCAR ? 70
3 ? ACEITE ? 25
4 ? PLATANO ? 280
5 ? MAICENA ? 70
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 1500
IMPRESION de la SOMA de los NUTRIENTES
RECETTE: PAPLATA
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos
LECHEFLUIDA
AZUCAR
ACEITE
PLATANO
MA l CENA
y cantidades consumidas en g
66.66667
4.666667
1.666667
18.66667
4.666667
--------------------------------------------------------------:
Cantidad global de Calorias ingeridas:... 106.2667 :
Cantidad global de Proteinas ingeridas:.. 2.588667 :
Cantidad global de Lipidos ingeridos:.... 3.756 :
Cantidad global de Glucidos ingeridos:... 16.18 :
..•.• IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: PAPLATA 1° CALORIAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o 0.0 1.1 2.1 3.2 4.3 5.3 6.4 7.4 8.5 9.6
1 10.6 Il.7 12.8 13.8 14.9 15.9 17.0 18.1 19.1 20.2
2 21.3 22.3 23.4 24.4 25.5 26.6 27.6 28.7 29.8 30.8
3 31.9 32.9 34.0 35.1 36.1 37.2 38.3 39.3 40.4 41.4
4 42.5 43.6 44.6 45.7 46.8 47.8 48.9 49.9 51.0 52.1
5 53.1 54.2 55.3 56.3 57.4 58.4 59.5 60.6 61.6 62.7
6 63.8 64.8 65.9 67.0 68.0 69.1 70.1 71.2 72.3 73.3
7 74.4 75.5 76.5 77.6 78.6 79.7 80.8 81.8 82.9 84.0
g 85.0 86.1 87.1 88.2 89.3 90.3 91.4 92.5 93.5 94.6
9 95.6 96.7 97.8 98.8 99.9 101.0 102.0 103.1 104.1 105.2
10 106.3 107.3 108.4 109.5 110.5 111.6 112.6 113.7 114.8 115.8
Il 116.9 118.0 119.0 120.1 121.1 122.2 123.3 124.3 125.4 126.5
12 127.5 128.6 129.6 130.7 131.8 132.8 133.9 135.0 136.0 137.1
13 138.2 139.2 140.3 141.3 142.4 143.5 144.5 145.6 146.7 147.7
14 148.8 149.8 150.9 152.0 153.0 154.1 155.2 156.2 157.3 158.3
15 159.4 160.5 161.5 162.6 163.7 164.7 165.8 166.8 167.9 169.0
16 170.0 171.1 172.2 173.2 174.3 175.3 176.4 177.5 178.5 179.6
17 180.7 181.7 182.8 183.8 184.9 186.0 187.0 188.1 189.2 190.2
18 191.3 192.3 193.4 194.5 195.5 196.6 197.7 198.7 199.8 200.9
19 201.9 203.0 204.0 205.1 206.2 207.2 208.3 209.4 210.4 211.5
20 212.5 213.6 214.7 215.7 216.8 217.9 218.9 220.0 221.0 222.1
21 223.2 224.2 225.3 226.4 227.4 228.5 229.5 230.6 231.7 232.7
22 233.8 234.9 235.9 237.0 238.0 239.1 240.2 241.2 242.3 243.4
23 244.4 245.5 246.5 247.6 248.7 249.7 250.8 251.9 252.9 254.0
24 255.0 256.1 257.2 258.2 259.3 260.4 261.4 262.5 263.5 264.6
..... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: PAPLATA 2° PROTEINAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 .
o
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.8
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
6.0
6.2
0.0
0.3
0.5
0.8
1.1
1.3
1.6
1.8
2.1
2.4
2.6
2.9
3.1
3.4
3.7
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.5
5.7
6.0
6.2
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.3
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.2
3.4
3.7
3.9
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
6.3
0.1
0.3
0.6
0.9
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.7
2.9
3.2
3.4
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
6.3
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.8
5.0
5.3
5.5
5.8
6.1
6.3
0.1
0.4
0.6
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.5
2.7
3.0
3.2
3.5
3.8
4.0
4.3
4.5
4.8
5.1
5.3
5.6
5.8
6.1
6.3
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.3
3.5
3.8
4.0
4.3
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
5.9
6.1
6.4
0.2
0.4
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
2.0
2.3
2.5
2.8
3.0
3.3
3.5
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
6.4
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.8
2.0
2.3
2.5
2.8
3.1
3.3
3.6
3.8
4.1
4.4
4.6
4.9
5.1
5.4
5.6
5.9
6.2
6.4
0.2
0.5
0.8
1.0
1.3
1.5
1.8
2.0
2.3
2.6
2.8
3.1
3.3
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
6.2
6.4
Nombre de la receta ... ? PAPTOD
Numero de ingredientes, agua excluida... ? 6
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1 ? LECHEFLUIDA ? 800
2 ? AZUCAR ? 55
3 ? ACEITE ? 65
4 ? MAICENA ? 35
5 ? AVENA ? 70
6 ? TODDY ? 55
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 1600
IMPRESION de la SUMA de los NUTRIENTES
RECETTE: PAPTOD
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos
LECHEFLUIDA
AZUCAR
ACEITE
MAICENA
AVENA
TODDY
y cantidades consumidas en g
50
3.4375
4.0625
2.1875
4.375
3.4375
Cantidad global de Calorias ingeridas: ...
Cantidad global de Proteinas ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridos: .
Cantidad global de Glucidos ingeridos: .
107.0688
2.69625
5.731562
13.6175
• • . .. IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: PAPTon 1° CALORIAS
-----------------------------------~---------------------------------------
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o 0.0 1.1 2.1 3.2 4.3 5.4 6.4 7.5 8.6 9.6
1 10.7 11.8 12.8 13.9 15.0 16.1 17.1 18.2 19.3 20.3
2 21.4 22.5 23.6 24.6 25.7 26.8 27.8 28.9 30.0 31.1
3 32.1 33.2 34.3 35.3 36.4 37.5 38.5 39.6 40.7 41.8
4 42.8 43.9 45.0 46.0 47.1 48.2 49.3 50.3 51.4 52.5
5 53.5 54.6 55.7 56.7 57.8 58.9 60.0 61.0 62.1 63.2
6 64.2 65.3 66.4 67.5 68.5 69.6 70.7 71.7 72.8 73.9
7 74.9 76.0 77.1 78.2 79.2 80.3 81.4 82.4 83.5 84.6
8 85.7 86.7 87.8 88.9 89.9 91.0 92.1 93.2 94.2 95.3
9 96.4 97.4 98.5 99.6 100.6 101.7 102.8 103.9 104.9 106.0
10 107.1 108.1 109.2 110.3 111.4 ~12.4 113.5 114.6 115.6 116.7
11 117.8 118.8 119.9 121.0 122.1 123.1 124.2 125.3 126.3 127.4
12 128.5 129.6 130.6 131.7 132.8 133.8 134.9 136.0 137.0 138.1
13 139.2 140.3 141.3 142.4 143.5 144.5 145.6 146.7 147.8 148.8
14 149.9 151.0 152.0 153.1 154.2 155.3 156.3 157.4 158.5 159.5
15 160.6 161.7 162.7 163.8 164.9 166.0 167.0 168.1 169.2 170.2
16 171.3 172.4 173.5 174.5 175.6 176.7 177.7 178.8 179.9 180.9
17 182.0 183.1 184.2 185.2 186.3 187.4 188.4 189.5 190.6 191.7
18 192.7 193.8 194.9 195.9 197.0 198.1 199.2 200.2 201.3 202.4
19 203.4 204.5 205.6 206.6 207.7 208.8 209.9 210.9 212.0 213.1
20 214.1 215.2 216.3 217.4 218.4 219.5 220.6 221.6 222.7 223.8
21 224.8 225.9 227.0 228.1 229.1 230.2 231.3 232.3 233.4 234.5
22 235.6 236.6 237.7 238.8 239.8 240.9 242.0 243.0 244.1 245.2
23 246.3 247.3 248.4 249.5 250.5 251.6 252.7 253.8 254.8 255.9
24 257.0 258.0 259.1 260.2 261.3 262.3 263.4 264.5 265.5 266.6
••••• IHPRESION TABLA CALCULOS PARA: PAPTOD 2° PROTEINAS
cd\u: 0 .•.••. 1 ....•. 2 3 .••.•. 4 .....• 5 •.•... 6 .•••.. 7 6 9 .
o
1
2
3
4
5
6
7
6
9
10
11
12
13
14
15
16
17
16
19
20
21
22
23
24
0.0
0.3
0.5
0.6
1.1
1.3
1.6
1.9
2.2
2.4
2.7
3.0
3.2
3.5
3.6
4.0
4.3
4.6
4.9
5.1
5.4
5.7
5.9
6.2
6.5
0.0
0.3
0.6
0.6
1.1
1.4
1.6
1.9
2.2
2.5
2.7
3.0
3.3
3.5
3.6
4.1
4.3
4.6
4.9
5.1
5.4
5.7
6.0
6.2
6.5
0.1
0.3
0.6
0.9
1.1
1.4
1.7
1.9
2.2
2.5
2.7
3.0
3.3
3.6
3.6
4.1
4.4
4.6
4.9
5.2
5.4
5.7
6.0
6.3
6.5
0.1
0.4
0.6
0.9
1.2
1.4
1.7
2.0
2.2
2.5
2.6
3.0
3.3
3.6
3.9
4.1
4.4
4.7
4.9
5.2
5.5
5.7
6.0
6.3
6.6
0.1
0.4
0.6
0.9
1.2
1.5
1.7
2.0
2.3
2.5
2.6
3.1
3.3
3.6
3.9
4.2
4.4
4.7
5.0
5.2
5.5
5.6
6.0
6.3
6.6
0.1
0.4
0.7
0.9
1.2
1.5
1.6
2.0
2.3
2.6
2.6
3.1
3.4
3.6
3.9
4.2
4.4
4.7
5.0
5.3
5.5
5.6
6.1
6.3
6.6
0.2
0.4
0.7
1.0
1.2
1.5
1.6
2.0
2.3
2.6
2.9
3.1
3.4
3.7
3.9
4.2
4.5
4.7
5.0
5.3
5.6
5.6
6.1
6.4
6.6
0.2
0.5
0.7
1.0
1.3
1.5
1.6
2.1
2.3
2.6
2.9
3.2
3.4
3.7
4.0
4.2
4.5
4.6
5.0
5.3
5.6
5.9
6.1
6.4
6.7
0.2 0.2
0.5 0.5
0.6 0.6
1.0 1.1
1.3 1.3
1.6 1.6
1.6 1.9
2.1 2.1
2.4 2.4
2.6 2.7
2.9 2.9
3.2 3.2
3.5 3.5
3.7 3.7
4.0- 4.0
4.3 4.3
4:5 .4.6
4.6 4.6
5.1 5.1
5.3 5.4
5.6 5.6
5.9 5.9
6.1 6.2
6.4 6.4
6.7 6.7
Nombre de la receta ... ? PAPAVEN
Numero de ingredientes. agua excluida... ? 5
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1 ? LECHEFLUIDA ? 1000
2 ? AZUCAR ? 70
3 ? ACEITE ? 55
4 ? MAICENA ? 55
5 ? AVENA ? 20
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 1550
IMPRESION de la SOMA de los NUTRIENTES
RECETTE: PAPAVEN
Composici6n nutricional para 100 gramos
1
--------------------------------------------------------------
Alimentos consumidos
LECHEFLUIDA
AZUCAR
ACEITE
MAICENA
AVENA
y cantidades consumidas en g
64.51613
4.516129
3.548387
3.548387
1.290323
Cantidad global de Calorias ingeridas: ...
Cantidad global de Proteinas ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridos: .
Cantidad global de Glucidos ingeridos: .
104.1581
2.504516
5.497419
11. 41516
• • . .. IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: PAPAVEN 1· CALORIAS
cd\u: 0 1 2 3 4 ...•.. 5 6 7 8 9 ..
o 0.0 1.0 2.1 3.1 4.2 5.2 6.2 7.3 8.3 9.4
1 10.4 Il.5 12.5 13.5 14.6 15.6 16.7 17.7 18.7 19.8
2 20.8 21.9 22.9 24.0 25.0 26.0 27.1 28.1 29.2 30.2
3 31.2 32.3 33.3 34.4 35.4 36.5 37.5 38.5 39.6 40.6
4 41.7 42.7 43.7 44.8 45.8 46.9 47.9 49.0 50.0 51.0
5 52.1 53.1 54.2 55.2 56.2 57.3 58.3 59.4 60.4 61.5
6 62.5 63.5 64.6 65.6 66.7 67.7 68.7 69.8 70.8 71.9
7 72.9 74.0 75.0 76.0 77.1 78.1 79.2 80.2 81.2 82.3
8' 83.3 84.4 85.4 86.5 87.5 88.5 89.6 90.6 91.7 92.7
9 93.7 94.8 95.8 96.9 97.9 99.0 100.0 101.0 102.1 103.1
10 104.2 105.2 106.2 107.3 108.3 109.4 110.4 111.5 112.5 113.5
Il 114.6 115.6 116.7 117.7 118.7 119.8 120.8 121.9 122.9 124.0
12 125.0 126.0 127.1 128.1 129.2 130.2 131.2 132.3 133.3 134.4
13 135.4 136.4 137.5 138.5 139.6 140.6 141.7 142.7 143.7 144.8
14 145.8 146.9 147.9 148.9 150.0 151.0 152.1 153.1 154.2 155.2
15 156.2 157.3 158.3 159.4 160.4 161.4 162.5 163.5 164.6 165.6
16 166.7 167.7 168.7 169.8 170.8 171.9 172.9 173.9 175.0 176.0
17 177.1 178.1 179.2 180.2 181.2 182.3 183.3 184.4 185.4 186.4
18 187.5 188.5 189.6 190.6 191.7 192.7 193.7 194.8 195.8 196.9
19 197.9 198.9 200.0 201.0 202.1 203.1 204.2 205.2 206.2 207.3
20 208.3 209.4 210.4 211.4 212.5 213.5 214.6 215.6 216.7 217.7
21 218.7 219.8 220.8 221.9 222.9 223.9 225.0 226.0 227.1 228.1
22 229.2 230.2 231.2 232.3 233.3 234.4 235.4 236.4 237.5 238.5
23 239.6 240.6 241.7 242.7 243.7 244.8 245.8 246.9 247.9 248.9
24 250.0 251.0 252.1 253.1 254.2 255.2 256.2 257.3 258.3 259.4
••••• IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: PAPAVEN 2° PROTEINAS
cd\u: 0 .•.... 1 2 3 4 5 6 7 ....•. 6 9 .
o
1
2
3
4
5
6
7
6
9
10
11
12
13
14
15
16
17
16
19
20
21
22
23
24
0.0
0.3
0.5
0.6
1.0
1.3
1.5
1.6
2.0
2.3
2.5
2.6
3.0
3.3
3.5
3.6
4.0
4.3
4.5
4.8
5.0
5.3
5.5
5.6
6.0
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.5
1.6
2.0
2.3
2.5
2.8
3.0
3.3
3.5
3.6
4.0
4.3
4.5
4.6
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.8
3.1
3.3
3.6
3.6
4.1
4.3
4.6
4.6
5.1
5.3
5.6
5.8
6.1
0.1
0.3
0.6
0.6
1.1
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.6
3.1
3.3
3.6
3.6
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
5.6
6.1
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
2.9
3.2
3.4
3.7
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
6.2
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
2.9
3.2
3.4
3.7
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
6.2
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
6.2
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
6.2
cl. LICUADOS DE FRUTAS CON LECHE.
* C~digos y composici6n.
JUGOPLAT ... licuado
JUGOMAPLA ..
JUGOMANZ ...
JUGOPAPLA ..
de plAtano con leche
manzana y plAtano con leche
manzana con leche
papaya y plAtano con leche
Las composiciones (ingredientes y nutrientes) estAn en las hojas
siguientes y la composici6n nutricional estA repetida en la tabla
de los alimentos ( items 57 - 60).
* Preparaci6n: es la misma para los licuados de frutas con leche:
1Q pelar la 0 las frutas
2Q pesar los ingredientes
3Q licuar
* Horario de distribuci6n: entre las 10 y 10 ~ de la ma~ana.
* CAlculos automAticos: segUn las matrices correspondientes.
Nombre de la receta ... ? JUGOPLAT
Numero de ingredientes. agua excluida ... ? 3
Ingrediente N°
1
2
3
Nombre (20 car.max)
? LECHEFLUIDA
? PLATANO
? AZUCAR
Peso en g
? 1000
? 450
? 50
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 1500
IMPRESION de la SUMA de los NUTRIENTES
RECETTE: JUGOPLAT
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos
LECHEFLUIDA
PLATANO
AZUCAR
y cantidades consumidas en g
66.66667
30
3.333334
Cantidad global de Calorias ingeridas: ...
Cantidad global de Proteinas ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridos: .
Cantidad global de Glucidos ingeridos: .
80.13334
2.693334
2.15
13.47667
..... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: JUGOPLAT 1° CALORIAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 .....• 6 7 •..... 8 9 ..
o 0.0 0.8 1.6 2.4 3.2 4.0 4.8 5.6 6.4 7.2
1 8.0 8.8 9.6 10.4 Il.2 12.0 12.8 13.6 14.4 15.2
2 16.0 16.8 17.6 18.4 19.2 20.0 20.8 21.6 22.4 23.2
3 24.0 24.8 25.6 26.4 27.2 28.0 28.8 29.6 30.4 31.3
4 32.1 32.9 33.7 34.5 35.3 36.1 36.9 37.7 38.5 39.3
5 40.1 40.9 41.7 42.5 43.3 44.1 44.9 45.7 46.5 47.3
6 48.1 48.9 49.7 50.5 51.3 52.1 52.9 53.7 54.5 55.3
7 56.1 56.9 57.7 58.5 59.3 60.1 60.9 61.7 62.5 63.3
8 64.1 64.9 65.7 66.5 67.3 68.1 68.9 69.7 70.5 71.3
9 72.1 72.9 73.7 74.5 75.3 76.1 76.9 77.7 78.5 79.3
10 80.1 80.9 81.7 82.5 83.3 84.1 84.9 85.7 86.5 87.3
Il 88.1 88.9 89.7 90.5 91.3 92.1 93.0 93.8 94.6 95.4
12 96.2 97.0 97.8 98.6 99.4 100.2 101.0 101.8 102.6 103.4
13 104.2 105.0 105.8 106.6 107.4 108.2 109.0 109.8 110.6 111.4
14 112.2 113.0 113.8 114.6 115.4 116.2 117.0 117.8 118.6 119.4
15 120.2 121.0 121.8 122.6 123.4 124.2 125.0 125.8 126.6 127.4
16 128.2 129.0 129.8 130.6 131.4 132.2 133.0 133.8 134.6 135.4
17 136.2 137.0 137.8 138.6 139.4 140.2 141.0 141.8 142.6 143.4
18 144.2 145.0 145.8 146.6 147.4 148.2 149.0 149.8 150.6 151.4
19 152.2 153.0 153.8 154.7 155.5 156.3 157.1 157.9 158.7 159.5
20 160.3 161.1 161.9 162.7 163.5 164.3 165.1 165.9 166.7 167.5
21 168.3 169.1 169.9 170.7 171.5 172:3 173.1 173.9 174.7 175.5
22 176.3 177.1 177.9 178.7 179.5 180.3 181.1 181.9 182.7 183.5
23 184.3 185.1 185.9 186.7 187.5 188.3 189.1 189.9 190.7 191.5
24 192.3 193.1 193.9 194.7 195.5 196.3 197.1 197.9 198.7 199.5
••••• IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: JUGOPLAT 2" PROTEINAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 .•.
o
1
2
3
4
5
6
7
8'
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
0.0
0.3
0.5
0.8
1.1
1.4
1.6
1.9
2.2
2.4
2.7
3.0
3.2
3.5
3.8
4.1
4.3
4.6
4.9
5.1
5.4
5.7
5.9
6.2
6.5
0.0
0.3
0.6
0.8
1.1
1.4
1.6
1.9
2.2
2.5
2.7
3.0
3.3
3.5
3.8
4.1
4.3
4.6
4.9
5.2
5.4
5.7
6.0
6.2
6.5
0.1
0.3
0.6
0.9
1.1
1.4
1.7
1.9
2.2
2.5
2.8
3.0
3.3
3.6
3.8
4.1
4.4
4.6
4.9
5.2
5.5
5.7
6.0
6.3
6.5
0.1
0.4
0.6
0.9
1.2
1.4
1.7
2.0
2.2
2.5
2.8
3.1
3.3
3.6
3.9
4.1
4.4
4.7
4.9
5.2
5.5
5.8
6.0
6.3
6.6
0.1
0.4
0.6
0.9
1.2
1.5
1.7
2.0
2.3
2.5
2.8
3.1
3.3
3.6
3.9
4.2
4.4
4.7
5.0
5.2
5.5
5.8
6.0
6.3
6.6
0.1
0.4
0.7
0.9
1.2
1.5
1.8
2.0
2.3
2.6
2.8
3.1
3.4
3.6
3.9
4.2
4.5
4.7
5.0
5.3
5.5
5.8
6.1
6.3
6.6
0.2
0.4
0.7
1.0
1.2
1.5
1.8
2.1
2.3
2.6
2.9
3.1
3.4
3.7
3.9
4.2
4.5
4.8
5.0
5.3
5.6
5.8
6.1
6.4
6.6
0.2
0.5
0.7
1.0
1.3
1.5
1.8
2.1
2.3
2.6
2.9
3.2
3.4
3.7
4.0
4.2
4.5
4.8
5.0
5.3
5.6
5.9
6.1
6.4
6.7
0.2
0.5
0.8
1.0
1.3
1.6
1.8
2.1
2.4
2.6
2.9
3.2
3.5
3.7
4.0
4.3
4.5
4.8
5.1
5.3
5.6
5.9
6.2
6.4
6.7
0.2
0.5
0.8
1.1
1.3
1.6
1.9
2.1
2.4
2.7
2.9
3.2
3.5
3.8
4.0
4.3
4.6
4.8
5.1
5.4
5.6
5.9
6.2
6.5
6.7
Nombre de la receta ... ? JUGOMAPLA
Numero de ingredientes, agua excluida ... ? 4
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1 ? LECHEFLUIDA ? 1000
2 ? PLATANO ? 275
3 ? MANZANA ? 150
4 ? AZUCAR ? 75
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 1500
IMPRESION de la SUMA de los NUTRIENTES
RECETTE: JUGOMAPLA
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos
LECHEFLUIDA
PLATANO
MANZANA
AZUCAR
y cantidades consumidas en g
66.66667
18.33333
10
5
Cantidad global de Calorias ingeridas: ...
Cantidad global de Proteinas ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridos: .
Cantidad global de Glucidos ingeridos: .
82.03333
2.583334
2.111667
14.04833
••.•• IHPRESION TABLA CALCULOS PARA: JUGOMAPLA 1· CALORIAS
cd'u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o 0.0 0.8 1.6 2.5 3.3 4.1 4.9 5.7 6.6 7.4
1 8.2 9.0 9.8 10.7 11.5 12.3 13.1 13.9 14.8 15.6
2 16.4 17.2 18.0 18.9 19.7 20.5 21.3 22.1 23.0 23.8
3 24.6 25.4 26.2 27.1 27.9 28.7 29.5 30.3 31.2 32.0
4 32.8 33.6 34.4 35.3 36.1 36.9 37.7 38.5 39.4 40.2
5 41.0 41.8 42.6 43.5 44.3 45.1 45.9 46.7 47.6 48.4
6 49.2 50.0 50.8 51.7 52.5 53.3 54.1 54.9 55.8 56.6
7 57.4 58.2 59.0 59.9 60.7 61.5 62.3 63.1 64.0 64.8
8· 65.6 66.4 67.2 68.1 68.9 69.7 70.5 71.3 72.2 73.0
9 73.8 74.6 75.4 76.3 77.1 77.9 78.7 79.5 80.4 81.2
10 82.0 82.8 83.6 84.5 85.3 86.1 86.9 87.7 88.6 89.4
11 90.2 91.0 91.8 92.7 93.5 94.3 95.1 95.9 96.8 97.6
12 98.4 99.2 100.0 100.9 101.7 102.5 103.3 104.1 105.0 105.8
13 106.6 107.4 108.2 109.1 109.9 110.7 111.5 112.3 113.2 114.0
14 114.8 115.6 116.4 117.3 118.1 118.9 119.7 120.5 121.4 122.2
15 123.0 123.8 124.6 125.5 126.3 127.1 127.9 128.7 129.6 130.4
16 131.2 132.0 132.8 133.7 134.5 135.3 136.1 136.9 137.8 138.6
17 139.4 140.2 141.0 141.9 142.7 143.5 144.3 145.1 146.0 146.8
18 147.6 148.4 149.2 150.1 150.9 151.7 152.5 153.3 154.2 155.0
19 155.8 156.6 157.4 158.3 159.1 159.9 160.7 161.5 162.4 163.2
20 164.0 164.8 165.6 166.5 167.3 168.1 168.9 169.7 170.6 171.4
21 172.2 173.0 173.8 174.7 175.5 176.3 177.1 177.9 178.8 179.6
22 180.4 181.2 182.0 182.9 183.7 184.5 185.3 186.1 187.0 187.8
23 188.6 189.4 190.2 191.1 191.9 192.7 193.5 194.3 195.2 196.0
24 196.8 197.6 198.4 199.3 200.1 200.9 201.7 202.5 203.4 204.2
••.•• IHPRESION TABLA CALCULaS PARA: JUGOMAPLA 2" PROTEINAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.8
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
6.0
6.2
0.0
0.3
0.5
0.8
1.1
1.3
1.6
1.8
2.1
2.4
2.6
2.9
3.1
3.4
3.7
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.5
5.7
6.0
6.2
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.3
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.2
3.4
3.7
3.9
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
6.3
0.1
0.3
0.6
0.9
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.7
2.9
3.2
3.4
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
6.3
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.8
5.0
5.3
5.5
5.8
6.1
6.3
0.1
0.4
0.6
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.5
2.7
3.0
3.2
3.5
3.8
4.0
4.3
4.5
4.8
5.1
5.3
5.6
5.8
6.1
6.3
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.3
3.5
3.8
4.0
4.3
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
5.9
6.1
6.4
0.2
0.4
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
2.0
2.3
2.5
2.8
3.0
3.3
3.5
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
6.4
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.8
2.0
2.3
2.5
2.8
3.1
3.3
3.6
3.8
4.1
4.4
4.6
4.9
5.1
5.4
5.6
5.9
6.2
6.4
0.2
0.5
0.8
1.0
1.3
1.5
1.8
2.0
2.3
2.6
2.8
3.1
3.3
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
6.2
6.4
Nombre de la receta ... ? JUGOMANZ
Numero de ingredientes, agua excluida ... ? 3
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1
2
3
? LECHEFLUIDA
? MANZANA
? AZUCAR
? 1000
? 400
? 100
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 1500
IMPRESION de la SUMA de los NUTRIENTES
RECETTE: JUGOMANZ
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos y cantidades consumidas en g
66.66667
26.66667
6.666667
LECHEFLUIDA
MANZANA
AZUCAR1
:--------------------------------------------------------------
: Cantidad global de Calorias ingeridas:... 81.93335
: Cantidad global de Proteinas ingeridas:.. 2.413334
: Cantidad global de Lipidos ingeridos:.... 2.053334
: Cantidad global de Glucidos ingeridos:... 14.15334
..... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: JUGOMANZ 1° CALORIAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o 0.0 0.8 1.6 2.5 3.3 4.1 4.9 5.7 6.6 7.4
1 8.2 9.0 9.8 10.7 Il.5 12.3 13.1 13.9 14.7 15.6
2 16.4 17.2 18.0 18.8 19.7 20.5 21.3 22.1 22.9 23.8
3 24.6 25.4 26.2 27.0 27.9 28.7 29.5 30.3 31.1 32.0
4 32.8 33.6 34.4 35.2 36.0 36.9 37.7 38.5 39.3 40.1
5 41.0 41.8 42.6 43.4 44.2 45.1 45.9 46.7 47.5 48.3
6 49.2 50.0 50.8 51.6 52.4 53.3 54.1 54.9 55.7 56.5
7 57.4 58.2 59.0 59.8 60.6 61.4 62.3 63.1 63.9 64.7
8 65.5 66.4 67.2 68.0 68.8 69.6 70.5 71.3 72.1 72.9
9 73.7 74.6 75.4 76.2 77.0 77.8 78.7 79.5 80.3 81.1
10 81.9 82.7 83.6 84.4 85.2 86.0 86.8 87.7 88.5 89.3
Il 90.1 90.9 91.8 92.6 93.4 94.2 95.0 95.9 96.7 97.5
12 98.3 99.1 100.0 100.8 101.6 102.4 103.2 104.1 104.9 105.7
13 106.5 107.3 108.1 109.0 109.8 110.6 111.4 112.2 113.1 113.9
14 114.7 115.5 116.3 117.2 118.0 118.8 119.6 120.4 121.3 122.1
15 122.9 123.7 124.5 125.4 126.2 127.0 127.8 128.6 129.4 130.3
16 131.1 131.9 132.7 133.5 134.4 135.2 136.0 136.8 137.6 138.5
17 139.3 140.1 140.9 141.7 142.6 143.4 144.2 145.0 145.8 146.7
18 147.5 148.3 149.1 149.9 150.8 151.6 152.4 153.2 154.0 154.8
19 155.7 156.5 157.3 158.1 158.9 159.8 160.6 161.4 162.2 163.0
20 163.9 164.7 165.5 166.3 167.1 168.0 168.8 169.6 170.4 171.2
21 172.1 172.9 173.7 174.5 175.3 176.1 177.0 177.8 178.6 179.4
22 180.2 181.1 181.9 182.7 183.5 184.3 185.2 186.0 186.8 187.6
23 188.4 189.3 190.1 190.9 191.7 192.5 193.4 194.2 195.0 195.8
24 196.6 197.5 198.3 199.1 199.9 200.7 201.5 202.4 203.2 204.0
..... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: JUGOMANZ 2° PROTEINAS
cd\u : 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 .
o
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
0.0
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
2.9
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.3
5.5
5.8
0.0
0.3
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.4
2.7
2.9
3.2
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
5.8
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
2.9
3.2
3.4
3.7
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.1
5.4
5.6
5.8
0.1
0.3
0.6
0.8
1.0
1.3
1.5
1.8
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.2
3.4
3.7
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.1
5.4
5.6
5.9
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.3
1.5
1.8
2.0
2.3
2.5
2.7
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.6
5.9
0.1
0.4
0.6
0.8
1.1
1.3
1.6
1.8
2.0
2.3
2.5
2.8
3.0
3.3
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.8
3.0
3.3
3.5
3.8
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.4
5.7
5.9
0.2
0.4
0.7
0.9
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.3
2.6
2.8
3.1
3.3
3.5
3.8
4.0
4.3
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.8
3.1
3.3
3.6
3.8
4.0
4.3
4.5
4.8
5.0
5.3
5.5
5.7
6.0
0.2
0.5
0.7
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.1
3.3
3.6
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
Nombre de la receta ... ? JUGOPAPLA
Numero de ingredientes, agua excluida ... ? 4
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1 ? LECHEFLUIDA ? 1000
2 ? PLATANO ? 330
3 ? PAPAYA ? 100
4 ? AZUCAR ? 70
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 1500
IMPRESION de la SOMA de los NUTRIENTES
RECETTE: JUGOPAPLA
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos
LECHEFLUIDA
PLATANO
PAPAYA
AZUCAR
y cantidades consumidae en g
66.66667
22
6.666667
4.666667
Cantidad global de Calorias ingeridas: ...
Cantidad global de Proteinae ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridos: .
Cantidad global de Glucidos ingeridos: .
81.12
2.630667
2.116667
13.774
· • . •• IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: JUGOPAPLA 1° CALORIAS
---------------------------------------------------------------------------
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o 0.0 0.8 1.6 2.4 3.2 4.1 4.9 5.7 6.5 7.3
1 8.1 8.9 9.7 10.5 Il.4 12.2 13.0 13.8 14.6 15.4
2 16.2 17.0 17.8 18.7 19.5 20.3 21.1 21.9 22.7 23.5
3 24.3 25.1 26.0 26.8 27.6 28.4 29.2 30.0 30.8 31.6
4 32.4 33.3 34.1 34.9 35.7 36.5 37.3 38.1 38.9 39.7
5 40.6 41.4 42.2 43.0 43.8 44.6 45.4 46.2 47.0 47.9
6 48.7 49.5 50.3 51.1 51.9 52.7 53.5 54.4 55.2 56.0
7 56.8 57.6 58.4 59.2 60.0 60.8 61.7 62.5 63.3 64.1
8 64.9 65.7 66.5 67.3 68.1 69.0 69.8 70.6 71.4 72.2
9 73.0 73.8 74.6 75.4 76.3 77.1 77.9 78.7 79.5 80.3
10 81.1 81.9 82.7 83.6 84.4 85.2 86.0 86.8 87.6 88.4
Il 89.2 90.0 90.9 91.7 92.5 93.3 94.1 94.9 95.7 96.5
12 97.3 98.2 99.0 99.8 100.6 101.4 102.2 103.0 103.8 104.6
13 105.5 106.3 107.1 107.9 108.7 109.5 110.3 111.1 111.9 112.8
14 113.6 114.4 115.2 116.0 116.8 117.6 118.4 119.2 120.1 120.9
15 121.7 122.5 123.3 124.1 124.9 125.7 126.5 127.4 128.2 129.0
16 129.8 130.6 131.4 132.2 133.0 133.8 134.7 135.5 136.3 137.1
17 137.9 138.7 139.5 140.3 141.1 142.0 142.8 143.6 144.4 145.2
18 146.0 146.8 147.6 148.4 149.3 150.1 150.9 151.7 152.5 153.3
19 154.1 154.9 155.8 156.6 157.4 158.2 159.0 159.8 160.6 161.4
20 162.2 163.1 163.9 164.7 165.5 166.3 167.1 167.9 168.7 169.5
21 170.4 171.2 172.0 172.8 173.6 174.4 175.2 176.0 176.8 177.7
22 178.5 179.3 180.1 180.9 181.7 182.5 183.3 184.1 185.0 185.8
23 186.6 187.4 188.2 189.0 189.8 190.6 191.4 192.3 193.1 193.9
24 194.7 195.5 196.3 197.1 197.9 198.7 199.6 200.4 201.2 202.0
· • . •• IHPRESION TABLA CALCULOS PARA: JUGOPAPLA 2° PROTEINAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 •..... 6 7 8 9 .
o
1
2
3
4
5
6
7
a-
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
0.0
0.3
0.5
0.8
1.1
1.3
1.6
1.8
2.1
2.4
2.6
2.9
3.2
3.4
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.3
5.5
5.8
6.1
6.3
0.0
0.3
0.6
0.8
1.1
1.3
1.6
1.9
2.1
2.4
2.7
2.9
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.8
5.0
5.3
5.6
5.8
6.1
6.4
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.4
1.6
1.9
2.2
2.4
2.7
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.3
4.5
4.8
5.1
5.3
5.6
5.8
6.1
6.4
0.1
0.3
0.6
0.9
1.1
1.4
1.7
1.9
2.2
2.5
2.7
3.0
3.2
3.5
3.8
4.0
4.3
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
5.9
6.1
6.4
0.1
0.4
0.6
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.5
2.7
3.0
3.3
3.5
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.4
5.6
5.9
6.2
6.4
0.1
0.4
0.7
0.9
1.2
1.4
1.7
2.0
2.2
2.5
2.8
3.0
3.3
3.6
3.8
4.1
4.3
4.6
4.9
5.1
5.4
5.7
5.9
6.2
6.5
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.5
1.7
2.0
2.3
2.5
2.8
3.1
3.3
3.6
3.8
4.1
4.4
4.6
4.9
5.2
5.4
5.7
6.0
6.2
6.5
0.2
0.4
0.7
1.0
1.2
1.5
1.8
2.0
2.3
2.6
2.8
3.1
3.3
3.6
3.9
4.1
4.4
4.7
4.9
5.2
5.5
5.7
6.0
6.2
6.5
0.2
0.5
0.7
1.0
1.3
1.5
1.8
2.1
2.3
2.6
2.8
3.1
3.4
3.6
3.9
4.2
4.4
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
6.3
6.5
0.2
0.5
0.8
1.0
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.9
3.1
3.4
3.7
3.9
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.8
6.0
6.3
6.6
d). SOPAS:
* C6disos y composici6n.
SOPYUFID sopa
SOPYUZAP .
SOPABC .•...
SOPAFID .
SOPARZA .
a base de yuca y fideo
yuca y zapallo
yuca. papa y zanahoria
papa y fideo
arroz y zanahoria
Las composiciones (insredientes y nutrientes) estan en las hojas
siguientes y la composici6n nutricional esta repetida en la tabla
de los alimentos ( items 64 - 69).
* Preparaci6n.
- SOPYUFID.
1Q lavar las verduras y la yuca
2Q pelar la cebolla y la yuca
3Q blanquear el tomate. pelar y sacar las semillas
4Q picar las verduras y la yuca
5Q pesar todos los insredientes
6Q a~adir agua hasta obtener un peso total de 2500 S,
7Q dar sabor con saI
BQ hacer cocer en olla de presi6n durante 15 minutos a partir
deI silbido
9Q una vez cocida. controlar el peso y completar con agua
hervida hasta 2500 S.
10Q licuar toda la preparaci6n. servir 0 envasar.
- SOPYUZAP.
1Q lavar las verduras y la yuca
2Q pelar la cebolla. el zapallo y la yuca
3Q blanquear el tomate. pelar y sacar las semillas
4Q picar las verduras y la yuca
5Q pesar todos los insredientes
6Q a~adir agua hasta obtener un peso total de 2500 S,
7Q dar sabor con saI
BQ hacer cocer en olla de presi6n durante 15 minutos a partir
deI silbido
9Q una vez cocida. controlar el peso y completar con agua
hervida hasta 2500 S.
10Q licuar toda la preparaci6n. servir 0 envasar.
- SOPABC.
1Q lavar las verduras y los tubérculos
2Q pelar las cebollas, las zanahorias, las papas y la yuca
3Q blanquear el tomate, pelar y sacar las semillas
4Q picar las verduras, los tubérculos y la yuca
5Q pesar todos los ingredientes
6Q afiadir agua hasta obtener un peso total de 2500 g.
7Q dar sabor con Bal
BQ hacer cocer en olla de presi6n durante 15 minutos a partir
del silbido
SQ una vez cocida, controlar el peso y completar con agua
hervida hasta 2500 g.
10Q licuar toda la preparaci6n, servir 0 envasar.
- SOPAFID.
1Q lavar las verduras y la papa
2Q pelar la cebolla y la papa
3Q blanquear el tomate, pelar y sacar las semillas
4Q picar las verduras yla papa
5Q pesar todos los ingredientes
6Q afiadiragua hasta obtener un peso total de 2500 g.
7Q dar sabor con Bal
BQ hacer cocer en olla de presi6n durante 10 minutos a partir
del silbido
SQ una vez cocida, controlar el peso y completar con agua
hervida hasta 2500 g.
10Q licuar toda la preparaci6n, servir 0 envasar.
- SOPARZA.
1Q lavar las verduras y limpiar el arroz
2Q pelar la cebolla y las zanahorias
3Q blanquear el tomate, pelar y sacar las semillas
4Q picar las verduras
5Q pesar todos los ingredientes
6Q afiadir agua hasta obtener un peso total de 2500 g.
7Q dar sabor con Bal
BQ hacer cocer en olla de presi6n durante 10 minutos a partir
deI silbido
SQ una vez cocida, controlar el peso y completar con agua
hervida hasta 2500 g.
10Q licuar toda la preparaci6n, servir 0 envasar.
* Horario de dietribuci6n.
Lae eopae eon dietribuidae doe vecee al dia: para el almuerzo y
para la cena. Hemoe notado que cuando ee ofrece doe platoe al
medio-dia, muchae vecee hay rechazo de une de elloe; por eeta
raz6n, ee decidi6 ofrecer un eolo plato en el almuerzo y un eolo
plato en la cena, y repartir lae otrae comidae entre el deeayuno
y lae meriendae.
El horario habituaI ee: 12 ~ - 13 para el almuerzo y 17 ~ - 18
para la cena.
* Calculoe automaticoe: eegUn lae matricee correepondientee.
Nombre de la receta ... ? SOPYUFID
Numero de ingredientes, agua excluida ... ? 6
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1 ? CARNE ? 155
2 ? FIDEO ? 215
3 ? YUCA ? 375
4 ? ACEITE ? 105
5 ? CEBOLLA ? 100
6 ? TOMATE ? 100
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 2500
IMPRESION de la SUMA de los NUTRIENTES
RECETTE: SOPYUFID
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos
CARNE
FIDEO
YUCA
ACEITE
CEBOLLA
TOMATE
y cantidades consumidas en g
6.2
8.599999
15
4.2
4
4
Cantidad global de Calorias ingeridas: ...
Cantidad global de Proteinas ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridos: .
Cantidad global de Glucidos ingeridos: .
100.34
2.4615
4.4736
12.5394
....• IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: SOPYUFID 1° CALORIAS
cd\u: 0 1 2 3 4 ...•.. 5 6 7 8 9 ..
o 0.0 1.0 2.0 3.0 4.0 5.0 6.0 7.0 8.0 9.0
1 10.0 11.0 12.0 13.0 14.0 15.1 16.1 17.1 18.1 19.1
2 20.1 21.1 22.1 23.1 24.1 25.1 26.1 27.1 28.1 29.1
3 30.1 31.1 32.1 33.1 34.1 35.1 36.1 37.1 38.1 39.1
4 40.1 41.1 42.1 43.1 44.1 45.2 46.2 47.2 48.2 49.2
5 50.2 51.2 52.2 53.2 54.2 55.2 56.2 57.2 58.2 59.2
6 60.2 61.2 62.2 63.2 64.2 65.2 66.2 67.2 68.2 69.2
7 70.2 71.2 72.2 73.2 74.3 75.3 76.3 77.3 78.3 79.3
8 80.3 81.3 82.3 83.3 84.3 85.3 86.3 87.3 88.3 89.3
9 90.3 91.3 92.3 93.3 94.3 95.3 96.3 97.3 98.3 99.3
10 100.3 101.3 102.3 103.4 104.4 105.4 106.4 107.4 108.4 109.4
11 110.4 111.4 112.4 113.4 114.4 115.4 116.4 117.4 118.4 119.4
12 120.4 121.4 122.4 123.4 124.4 125.4 126.4 127.4 128.4 129.4
13 130.4 131.4 132.4 133.5 134.5 135.5 136.5 137.5 138.5 139.5
14 140.5 141.5 142.5 143.5 144.5 145.5 146.5 147.5 148.5 149.5
15 150.5 151.5 152.5 153.5 154.5 155.5 156.5 157.5 158.5 159.5
16 160.5 161.5 162.6 163.6 164.6 165.6 166.6 167.6 168.6 169.6
17 170.6 171.6 172.6 173.6 174.6 175.6 176.6 177.6 178.6 179.6
18 180.6 181.6 182.6 183.6 184.6 185.6 186.6 187.6 188.6 189.6
19 190.6 191.6 192.7 193.7 194.7 195.7 196.7 197.7 198.7 199.7
20 200.7 201.7 202.7 203.7 204.7 205.7 206.7 207.7 208.7 209.7
21 210.7 211.7 212.7 213.7 214.7 215.7 216.7 217.7 218.7 219.7
22 220.7 221.8 222.8 223.8 224.8 225.8 226.8 227.8 228.8 229.8
23 230.8 231.8 232.8 233.8 234.8 235.8 236.8 237.8 238.8 239.8
24 240.8 241.8 242.8 243.8 244.8 245.8 246.8 247.8 248.8 249.8
.••.• IHPRESION TABLA CALCULOS PARA: SOPYUFID 2" PROTEINAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 ..•... 6 7 8 .•••.. 9 ..
o
1
2
3
4
5
6
7
8"
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
0.0
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.2
3.4
3.7
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.5
1.8
2.0
2.3
2.5
2.8
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.3
1.5
1.8
2.0
2.3
2.5
2.8
3.0
3.3
3.5
3.8
4.0
4.3
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.8
3.1
3.3
3.5
3.8
4.0
4.3
4.5
4.8
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.8
3.1
3.3
3.6
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.6.
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.1
3.3
3.6
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
5.8
6.1
0 .. 2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
5.8
6.1
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
2.9
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
2.9
3.2
3.4
3.7
3.9
4.2
4.4
4.6
4.9
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
Nombre de la receta... ? SOPYUZAP
Numero de ingredientes. agua excluida... ? 6
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1 ? POLLO ? 250
2 ? ZAPALLO ? 700
3 ? YUCA ? 550
4 ? ACEITE ? 105
5 ? TOMATE ? 100
6 ? CEBOLLA ? 100
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 2500
IMPRESION de la SOMA de. los NUTRIENTES
RECETTE: SOPYUZAP
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos
POLLO
ZAPALLO
YUCA
ACEITE
TOMATE
CEBOLLA
y cantidades consumidas en g
10
28
22
4.2
4
4
Cantidad global de Calorias ingeridas: ...
Cantidad global de Proteinas ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridos: .
Cantidad global de Glucidos ingeridos: .
102
2.5174
5.3884
11.326
..... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: SOPYUZAP 1° CALORIAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o 0.0 1.0 2.0 3.1 4.1 5.1 6.1 7.1 8.2 9.2
1 10.2 Il.2 12.2 13.3 14.3 15.3 16.3 17.3 18.4 19.4
2 20.4 21.4 22.4 23.5 24.5 25.5 26.5 27.5 28.6 29.6
3 30.6 31.6 32.6 33.7 34.7 35.7 36.7 37.7 38.8 39.8
4 40.8 41.8 42.8 43.9 44.9 45.9 46.9 47.9 49.0 50.0
5 51.0 52.0 53.0 54.1 55.1 56.1 57.1 58.1 59.2 60.2
6 61.2 62.2 63.2 64.3 65.3 66.3 67.3 68.3 69.4 70.4
7 71.4 72.4 73.4 74.5 75.5 76.5 77.5 78.5 79.6 80.6
8 81.6 82.6 83.6 84.7 85.7 86.7 87.7 88.7 89.8 90.8
9 91.8 92.8 93.8 94.9 95.9 96.9 97.9 98.9 100.0 101.0
10 102.0 103.0 104.0 105.1 106.1 107.1 108.1 109.1 110.2 111.2
Il 112.2 113.2 114.2 115.3 116.3 117.3 118.3 119.3 120.4 121.4
12 122.4 123.4 124.4 125.5 126.5 127.5 128.5 129.5 130.6 131.6
13 132.6 133.6 134.6 135.7 136.7 137.7 138.7 139.7 140.8 141.8
14 142.8 143.8 144.8 145.9 146.9 147.9 148.9 149.9 151.0 152.0
15 153.0 154.0 155.0 156.1 157.1 158.1 159.1 160.1 161.2 162.2
16 163.2 164.2 165.2 166.3 167.3 168.3 169.3 170.3 171.4 172.4
17 173.4 174.4 175.4 176.5 177.5 178.5 179.5 180.5 181.6 182.6
18 183.6 184.6 185.6 186.7 187.7 188.7 189.7 190.7 191.8 192.8
19 193.8 194.8 195.8 196.9 197.9 198.9 199.9 200.9 202.0 203.0
20 204.0 205.0 206.0 207.1 208.1 209.1 210.1 211.1 212.2 213.2
21 214.2 215.2 216.2 217.3 218.3 219.3 220.3 221.3 222.4 223.4
22 224.4 225.4 226.4 227.5 228.5 229.5 230.5 231.5 232.6 233.6
23 234.6 235.6 236.6 237.7 238.7 239.7 240.7 241.7 242.8 243.8
24 244.8 245.8 246.8 247.9 248.9 249.9 250.9 251.9 253.0 254.0
.•..• IMPRESION TABLA CALCULaS PARA: SOPYUZAP 2° PROTEINAS
cd\u : 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.5
1.8
2.0
2.3
2.5
2.8
3.0
3.3
3.5
3.8
4.0
4.3
4.5
4.8
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.5
1.8
2.0
2.3
2.5
2.8
3.0
3.3
3.6
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
5.8
6.1
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.8
3.1
3.3
3.6
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
5.8
6.1
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.8
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9"
3.2
3.4
3.7
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
6.2
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
2.9
3.2
3.4
3.7
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
6.2
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
2.9
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
6.2
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
6.2
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.3
3.5
3.8
4.0
4.3
4.5
4.8
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
6.3
Nombre de la receta ... ? SOPABC
Numero de ingredientes, agua excluida ... ? 7
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1 ? POLLO ? 240
2 ? ZANAHORIA ? 400
3 ? PAPA ? 400
4 ? YUCA ? 210
5 ? ACEITE ? 125
6 ? CEBOLLA ? 100
7 ? TOMATE ? 100
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 2500
IMPRESION de la SOMA de los NUTRIENTES
RECETTE: SOPABC
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos
POLLO
ZANAHORIA
PAPA
YUCA
ACEITE
CEBOLLA
TOMATE
y cantidades consumidas en g
9.599999
16
16
8.399999
5
4
4
Cantidad global de Calorias ingeridae: ...
Cantidad global de Proteinas ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridoe: .
Cantidad global de Glucidos ingeridoe: .
100.12
2.5686
6.12
9.006801
..... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: SOPABC 1° CALORIAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 .
o 0.0 1.0 2.0 3.0 4.0 5.0 6.0 7.0 8.0 9.0
1 10.0 11.0 12.0 13.0 14.0 15.0 16.0 17.0 18.0 19.0
2 20.0 21.0 22.0 23.0 24.0 25.0 26.0 27.0 28.0 29.0
3 30.0 31.0 32.0 33.0 34.0 35.0 36.0 37.0 38.0 39.0
4 40.0 41.0 42.1 43.1 44.1 45.1 46.1 47.1 48.1 49.1
5 50.1 51.1 52.1 53.1 54.1 55.1 56.1 57.1 58.1 59.1
6 60.1 61.1 62.1 63.1 64.1 65.1 66.1 67.1 68.1 69.1
7 70.1 71.1 72.1 73.1 74.1 75.1 76.1 77.1 78.1 79.1
8 80.1 81.1 82.1 83.1 84.1 85.1 86.1 87.1 88.1 89.1
9 90.1 91.1 92.1 93.1 94.1 95.1 96.1 97.1 98.1 99.1
10 100.1 101.1 102.1 103.1 104.1 105.1 106.1 107.1 108.1 109.1
11 110.1 111.1 112.1 113.1 114.1 115.1 116.1 117.1 118.1 119.1
12 120.1 121.1 122.1 123.1 124.1 125.2 126.2 127.2 128.2 129.2
13 130.2 131.2 132.2 133.2 134.2 135.2 136.2 137.2 138.2 139.2
14 140.2 141.2 142.2 143.2 144.2 145.2 146.2 147.2 148.2 149.2
15 150.2 151.2 152.2 153.2 154.2 155.2 156.2 157.2 158.2 159.2
16 160.2 161.2 162.2 163.2 164.2 165.2 166.2 167.2 168.2 169.2
17 170.2 171.2 172.2 173.2 174.2 175.2 176.2 177.2 178.2 179.2
18 180.2 181.2 182.2 183.2 184.2 185.2 186.2 187.2 188.2 189.2
19 190.2 191.2 192.2 193.2 194.2 195.2 196.2 197.2 198.2 199.2
20 200.2 201.2 202.2 203.2 204.2 205.2 206.2 207.2 208.2 209.3
21 210.3 211.3 212.3 213.3 214.3 215.3 216.3 217.3 218.3 219.3
22 220.3 221.3 222.3 223.3 224.3 225.3 226.3 227.3 228.3 229.3
23 230.3 231.3 232.3 233.3 234.3 235.3 236.3 237.3 238.3 239.3
24 240.3 241.3 242.3 243.3 244.3 245.3 246.3 247.3 248.3 249.3
..... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: SOPABC 2· PROTEINAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o
1
2
3
4
5
6
7
8·
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.5
1.8
2.1
2.3
2.6
2.8
3.1
3.3
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.1
5.4
5.7
5.9
6.2
0.0
0.3
0.5
0.8
1.1
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.9
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
6.2
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.3
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.1
3.4
3.6
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
6.0
6.2
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.2
3.4
3.7
3.9
4.2
4.4
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
6.2
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.6
1.9
2.2
2.4
2.7
2.9
3.2
3.4
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.8
6.0
6.3
0.1
0.4
0.6
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
3.6
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.8
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
6.3
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.4
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.2
3.5
3.8
4.0
4.3
4.5
4.8
5.0
5.3
5.6
5.8
6.1
6.3
0.2
0.4
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.3
3.5
3.8
4.0
4.3
4.5
4.8
5.1
5.3
5.6
5.8
6.1
6.3
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
2.0
2.3
2.5
2.8
3.0
3.3
3.5
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
5.9
6.1
6.4
0.2
0.5
0.7
1.0
1.3
1.5
1.8
2.0
2.3
2.5
2.8
3.1
3.3
3.6
3.8
4.1
4.3
4.6
4.9
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
6.4
Nombre de la receta ... ? SOPAFID
Numero de ingredientes. agua excluida... ? 6
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1 ? CARNE ? 100
2 ? FIDEO ? 200
3 ? PAPA ? 700
4 ? ACEITE ? 110
5 ? TOMATE ? 100
6 ? CEBOLLA 7 100
Peso neta de la receta con su agua (en g)? 2500
IMPRESION de la SOMA de los NUTRIENTES
RECETTE: SOPAFID
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentas consumidos
CARNE
FIDEO
PAPA
ACEITE
TOMATE
CEBOLLA
y cantidades consumidas en g
4
8
28
4.4
4
4
Cantidad global de Calorias ingeridas: ...
Cantidad global de Proteinas ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridos: .•..
Cantidad global de Glucidos ingeridos: ...
100.84
2.5488
4.6008
12.552
•.••• IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: SOPAFID 1° CALORIAS
---------------------------------------------------------------------------
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o 0.0 1.0 2.0 3.0 4.0 5.0 6.1 7.1 8.1 9.1
1 10.1 11.1 12.1 13.1 14.1 15.1 16.1 17.1 18.2 19.2
2 20.2 21.2 22.2 23.2 24.2 25.2 26.2 27.2 28.2 29.2
3 30.3 31.3 32.3 33.3 34.3 35.3 36.3 37.3 38.3 39.3
4 40.3 41.3 42.4 43.4 44.4 45.4 46.4 47.4 48.4 49.4
5 50.4 51.4 52.4 53.4 54.5 55.5 56.5 57.5 58.5 59.5
6 60.5 61.5 62.5 63.5 64.5 65.5 66.6 67.6 68.6 69.6
7 70.6 71.6 72.6 73.6 74.6 75.6 76.6 77.6 78.7 79.7
8 80.7 81.7 82.7 83.7 84.7 85.7 86.7 87.7 88.7 89.7
9 90.8 91.8 92.8 93.8 94.8 95.8 96.8 97.8 98.8 99.8
10 100.8 101.8 102.9 103.9 104.9 105.9 106.9 107.9 108.9 109.9
11 110.9 111.9 112.9 113.9 115.0 116.0 117.0 118.0 119.0 120.0
12 121.0 122.0 123.0 124.0 125.0 126.1 127.1 128.1 129.1 130.1
13 131.1 132.1 133.1 134.1 135.1 136.1 137.1 138.2 139.2 140.2
14 141.2 142.2 143.2 144.2 145.2 146.2 147.2 148.2 149.2 150.3
15 151.3 152.3 153.3 154.3 155.3 156.3 157.3 158.3 159.3 160.3
16 161.3 162.4 163.4 164.4 165.4 166.4 167.4 168.4 169.4 170.4
17 171.4 172.4 173.4 174.5 175.5 176.5 177.5 178.5 179.5 180.5
18 181.5 182.5 183.5 184.5 185.5 186.6 187.6 188.6 189.6 190.6
19 191.6 192.6 193.6 194.6 195.6 196.6 197.6 198.7 199.7 200.7
20 201.7 202.7 203.7 204.7 205.7 206.7 207.7 208.7 209.7 210.8
21 211.8 212.8 213.8 214.8 215.8 216.8 217.8 218.8 219.8 220.8
22 221.8 222.9 223.9 224.9 225.9 226.9 227.9 228.9 229.9 230.9
23 231.9 232.9 233.9 235.0 236.0 237.0 238.0 239.0 240.0 241.0
24 242.0 243.0 244.0 245.0 246.0 247.1 248.1 249.1 250.1 251.1
..... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: SOPAFID 2° PROTEINAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 .
o
1
2
3
4
5
6
7
à
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.5
1.8
2.0
2.3
2.6
2.8
3.1
3.3
3.6
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.8
3.1
3.3
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.9
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
6.2
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.1
3.4
3.6
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
6.2
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.7
2.9
3.2
3.4
3.7
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.5
5.7
6.0
6.2
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
2.9
3.2
3.4
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
6.2
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
6.3
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.3
4.5
4.8
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
6.3
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.8
3.0
3.3
3.5
3.8
4.0
4.3
4.5
4.8
5.0
5.3
5.6
5.8
6.1
6.3
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.8
2.0
2.3
2.5
2.8
3.0
3.3
3.5
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
5.8
6.1
6.3
Nombre de la receta ... ? SOPARZA
Numero de ingredientes. agua excluida... ? 6
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1 ? POLLO ? 210
2 ? ARROZ ? 240
3 ? ZANAHORIA ? 270
4 ? ACEITE ? 115
5 ? TOMATE ? 100
6 ? CEBOLLA ? 100
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 2500
IMPRESION de la SUMA de los NUTRIENTES
RECETTE: SOPARZA
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos
POLLO
ARROZ
ZANAHORIA
ACEITE
TOMATE
CEBOLLA
y cantidades consumidas en g
8.399999
9.599999
10.8
4.6
4
4
Cantidad global de Calorias ingeridas: ...
Cantidad global de Proteinas ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridos: .
Cantidad global de Glucidos ingeridos: .
99.796
2.5228
5.57056
9.773199
• . . •• IHPRESION TABLA CALCULOS PARA: SOPARZA 1· CALORIAS
cd\u: ..• 0 •..... 1 ....•. 2 3 .•.... 4 5 6 ....•• 7 8 9 .
o 0.0 1.0 2.0 3.0 4.0 5.0 6.0 7.0 8.0 9.0
1 10.0 11.0 12.0 13.0 14.0 15.0 16.0 17.0 18.0 19.0
2 20.0 21.0 22.0 23.0 24.0 25.0 25.9 26.9 27.9 28.9
3 29.9 30.9 31.9 32.9 33.9 34.9 35.9 36.9 37.9 38.9
4 39.9 40.9 41.9 42.9 43.9 44.9 45.9 46.9 47.9 48.9
5 49.9 50.9 51.9 52.9 53.9 54.9 55.9 56.9 57.9 58.9
6 59.9 60.9 61.9 62.9 63.9 64.9 65.9 66.9 67.9 68.9
7 69.9 70.9 71.9 72.9 73.9 74.9 75.8 76.8 77.8 78.8
8 79.8 80.8 81.8 82.8 83.8 84.8 85.8 86.8 87.8 88.8
9 89.8 90.8 91.8 92.8 93.8 94.8 95.8 96.8 97.8 98.8
10 99.8 100.8 101.8 102.8 103.8 104.8 105.8 106.8 107.8 108.8
11 109.8 110.8 111.8 112.8 113.8 114.8 115.8 116.8 117.8 118.8
12 119.8 120.8 121.8 122.8 123.8 124.8 125.7 126.7 127.7 128.7
13 129.7 130.7 131.7 132.7 133.7 134.7 135.7 136.7 137.7 138.7
14 139.7 140.7 141.7 142.7 143.7 144.7 145.7 146.7 147.7 148.7
15 149.7 150.7 151.7 152.7 153.7 154.7 155.7 156.7 157.7 158.7
16 159.7 160.7 161.7 162.7 163.7 164.7 165.7 166.7 167.7 168.7
17 169.7 170.7 171.7 172.7 173.7 174.7 175.6 176.6 177.6 178.6
18 179.6 180.6 181.6 182.6 183.6 184.6 185.6 186.6 187.6 188.6
19 189.6 190.6 191.6 192.6 193.6 194.6 195.6 196.6 197.6 198.6
20 199.6 200.6 201.6 202.6 203.6 204.6 205.6 206.6 207.6 208.6
21 209.6 210.6 211.6 212.6 213.6 214.6 215.6 216.6 217.6 218.6
22 219.6 220.6 221.6 222.6 223.6 224.6 225.5 226.5 227.5 228.5
23 229.5 230.5 231.5 232.5 233.5 234.5 235.5 236.5 237.5 238.5
24 239.5 240.5 241.5 242.5 243.5 244.5 245.5 246.5 247.5 248.5
..••• IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: SOPARZA 2° PROTlUHAS
cd\u: 0 1 2 3 .....• 4 ....•. 5 6 ..••.. 7 ..•... 8 •..... 9 ..
o
1
2
3
4
5
6
7
8'
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.5
1.8
2.0
2.3
2.5
2.8
3.0
3.3
3.5
3.8
4.0
4.3
4.5
4.8
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.5
1.8
2.0
2.3
2.5
2.8
3.0
3.3
3.6
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
5.8
6.1
0.1
0.3
0.~
0.6
1.1
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.8
3.1
3.3
3.6
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
5.8
6.1
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.8
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.2
3.4
3.7
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
6.2
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
2.9
3.2
3.4
3.7
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
6.2
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
2.9
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
6.2
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
6.2
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.3
3.5
3.8
4.0
4.3
4.5
4.8
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
6.3
e). MERIENDAS:
* C6digoa y compoaici6n.
MERFRU ...merienda a baae de frutaa: plAtano y papaya
MERPUD... maicena con huevo
MERGAL... galleta con gelatina y huevo
La compoaici6n nutricional eatA repetida en la tabla de loa
alimentoa ( itemea 61 - 63 ).
* Preparaci6n.
- MERFRU.
1Q pelar y picar laa frutaa
2Q deamenuzar laa galletaa
3Q peaar todoa loa ingredientea
4Q affadir agua hervida caliente para obtener un peao de 1500
5Q mezclar todo y aervir
- MERPUD.
1Q peaar todoa loa ingredientea
2Q diluir la maicena en la leche fria
3Q affadir a la leche loa otroa ingredientea
4Q peaar la mezcla y completar con agua a 1500 g.
5Q vaciar en una olla y eaperar que eapece
( 4 minutoa a fuego lento )
6Q peear y completar con agua hervida haata obtener 1500 g.
- MERGAL.
1Q peaar todoa loe ingredientea
2Q moler laa galletaa
3Q preparar la gelatina por un volumen de agua de 1000 cc.
4Q anadir lae galletaa molidaa y la mitad deI azucar a la
gelatina
5Q congelar durante 2 horaa
6Q batir la clara de huevo y endulzar con la otra mitad de
azucar
7Q aervir la gelatina con la clara batida
* Horario de diatribuci6n: 15 - 15 ~.
* CAlculoe automAticoa: aegan laa matricee correapondientea.
Nombre de la receta ... ? MERFRU
Numero de ingredientes, agua excluida ... ? 5
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1 ? LECHEFLUIDA ? 600
2 ? GALLETA ? 100
3 ? PLATANO ? 220
4 ? PAPAYA ? 300
5 ? AZUCAR ? 100
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 1500
IMPRESION de la SOMA de los NUTRIENTES
RECETTE: MERFRU
Composicién nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos
LECHEFLUIDA
GALLETA
PLATANO
PAPAYA
AZUCAR
y cantidades consumidas en g
40
6.666667
14.66667
20
6.666667
Cantidad global de Calorias ingeridas: ...
Cantidad global de Proteinas ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridos: .
Cantidad global de Glucidos ingeridos: .
100.9067
2.542667
1.926667
19.38133
••••• IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: MERFRU 1° CALORIAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 .
o 0.0 1.0 2.0 3.0 4.0 5.0 6.1 7.1 8.1 9.1
1 10.1 11.1 12.1 13.1 14.1 15.1 16.1 17.2 18.2 19.2
2 20.2 21.2 22.2 23.2 24.2 25.2 26.2 27.2 28.3 29.3
3 30.3 31.3 32.3 33.3 34.3 35.3 36.3 37.3 38.3 39.4
4 40.4 41.4 42.4 43.4 44.4 45.4 46.4 47.4 48.4 49.4
5 50.5 51.5 52.5 53.5 54.5 55.5 56.5 57.5 58.5 59.5
6 60.5 61.6 62.6 63.6 64.6 65.6 66.6 67.6 68.6 69.6
7 70.6 71.6 72.7 73.7 74.7 75.7 76.7 77.7 78.7 79.7
8' 80.7 81.7 82.7 83.8 84.8 85.8 86.8 87.8 88.8 89.8
9 90.8 91.8 92.8 93.8 94.9 95.9 96.9 97.9 98.9 99.9
10 100.9 101.9 102.9 103.9 104.9 106.0 107.0 108.0 109.0 110.0
11 111.0 112.0 113.0 114.0 115.0 116.0 117.1 118.1 119.1 120.1
12 121.1 122.1 123.1 124.1 125.1 126.1 127.1 128.2 129.2 130.2
13 131.2 132.2 133.2 134.2 135.2 136.2 137.2 138.2 139.3 140.3
14 141.3 142.3 143.3 144.3 145.3 146.3 147.3 148.3 149.3 150.4
15 151.4 152.4 153.4 154.4 155.4 156.4 157.4 158.4 159.4 160.4
16 161.5 162.5 163.5 164.5 165.5 166.5 167.5 168.5 169.5 170.5
17 171.5 172.6 173.6 174.6 175.6 176.6 177.6 178.6 179.6 180.6
18 181.6 182.6 183.7 184.7 185.7 186.7 187.7 188.7 189.7 190.7
19 191.7 192.7 193.7 194.8 195.8 196.8 197.8 198.8 199.8 200.8
20 201.8 202.8 203.8 204.8 205.9 206.9 207.9 208.9 209.9 210.9
21 211.9 212.9 213.9 214.9 215.9 217.0 218.0 219.0 220.0 221.0
22 222.0 223.0 224.0 225.0 226.0 227.0 228.1 229.1 230.1 231.1
23 232.1 233.1 234.1 235.1 236.1 237.1 238.1 239.2 240.2 241.2
24 242.2 243.2 244.2 245.2 246.2 247.2 248.2 249.2 250.3 251.3
· • • •. IMPRESION TABLA CALCULaS PARA: MERFRU 2° PROTEINA5
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.5
1.8
2.0
2.3
2.6
2.8
3.1
3.3
3.6
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
0.0
0.3
0.5
0.8
1.0
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.8
3.1
3.3
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.1
5.4
5.6
5.9
6.1
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.3
1.6
1.8
2.1
2.3
2.6
2.9
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
6.2
0.1
0.3
0.6
0.8
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.1
3.4
3.6
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
6.2
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.7
2.9
3.2
3.4
3.7
3.9
4.2
4.4
4.7
4.9
5.2
5.5
5.7
6.0
6.2
0.1
0.4
0.6
0.9
1.1
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
2.9
3.2
3.4
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
6.2
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
6.3
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.7
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.3
4.5
4.8
5.0
5.3
5.5
5.8
6.0
6.3
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.7
2.0
2.2
2.5
2.8
3.0
3.3
3.5
3.8
4.0
4.3
4.5
4.8
5.0
5.3
5.6
5.8
6.1
6.3
0.2
0.5
0.7
1.0
1.2
1.5
1.8
2.0
2.3
2.5
2.8
3.0
3.3
3.5
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
1
5.8'
6.1
6.3
Nombre de la receta ... ? MERPUD
Numero de ingredientes. agua excluida ... ? 6
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peso en g
1 ? LECHEFLUIDA ? 750
2 ? AZUCAR ? 105
3 ? MAICENA ? 75
4 ? TODDY ? 45
5 ? HUEVO ? 75
6 ? ACEITE ? 30
Peso neto de la receta con su agua (en g)? 1500
IMPRESION de la SOMA de los NUTRIENTES
RECETTE: MERPUD
Composici6n nutricional para 100 gramos
Alimentos consumidos
LECHEFLUIDA
AZUCAR
MAICENA
TODDY
HUEVO
ACEITE
y cantidades consumidas en g
50.00001
7.000001
5
3
5
2
Cantidad global de Calorias ingeridas: ...
Cantidad global de Proteinas ingeridas: ..
Cantidad global de Lipidos ingeridos: .
Cantidad global de Glucidos ingeridos: .
103.48
2.621
3.938
16.435
• • . .. IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: MERPUD 1 0 CALORIAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 .. .'
o 0.0 1.0 2.1 3.1 4.1 5.2 6.2 7.2 8.3 9.3
1 10.3 Il.4 12.4 13.5 14.5 15.5 16.6 17.6 18.6 19.7
2 20.7 21.7 22.8 23.8 24.8 25.9 26.9 27.9 29.0 30.0
3 31.0 32.1 33.1 34.1 35.2 36.2 37.3 38.3 39.3 40.4
4 41.4 42.4 43.5 44.5 45.5 46.6 47.6 48.6 49.7 50.7
5 51.7 52.8 53.8 54.8 55.9 56.9 57.9 59.0 60.0 61.1
6 62.1 63.1 64.2 65.2 66.2 67.3 68.3 69.3 70.4 71.4
7 72.4 73.5 74.5 75.5 76.6 77.6 78.6 79.7 80.7 81.7
8 82.8 83.8 84.9 85.9 86.9 88.0 89.0 90.0 91.1 92.1
9 93.1 94.2 95.2 96.2 97.3 98.3 99.3 100.4 101.4 102.4
10 103.5 104.5 105.5 106.6 107.6 108.7 109.7 110.7 111.8 112.8
Il 113.8 114.9 115.9 116.9 118.0 119.0 120.0 121.1 122.1 123.1
12 124.2 125.2 126.2 127.3 128.3 129.4 130.4 131.4 132.5 133.5
13 134.5 135.6 136.6 137.6 138.7 139.7 140.7 141.8 142.8 14~.8
14 144.9 145.9 146.9 148.0 149.0 150.0 151.1 152.1 153.2 154.2
15 155.2 156.3 157.3 158.3 159.4 160.4 161.4 162.5 163.5 164.5
16 165.6 166.6 167.6 168.7 169.7 170.7 171.8 172.8 173.8 174.9
17 175.9 177.0 178.0 179.0 180.1 181.1 182.1 183.2 184.2 185.2
18 186.3 187.3 188.3 189.4 190.4 191.4 192.5 193.5 194.5 195.6
19 196.6 197.6 198.7 199.7 200.8 201.8 202.8 203.9 204.9 205.9
20 207.0 208.0 209.0 210.1 211.1 212.1 213.2 214.2 215.2 216.3
21 217.3 218.3 219.4 220.4 221.4 222.5 223.5 224.6 225.6 226.6
22 227.7 228.7 229.7 230.8 231.8 232.8 233.9 234.9 235.9 237.0
23 238.0 239.0 240.1 241.1 242.1 243.2 244.2 245.2 246.3 247.3
24 248.4 249.4 250.4 251.5 252.5 253.5 254.6 255.6 256.6 257.7
· •••• IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: MERPUD 2" PROTEINAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 B 9 .
o
1
2
3
4
5
6
7
B
9
10
11
12
13
14
15
16
17
lB
19
20
21
22
23
24
0.0
0.3
0.5
0.B
1.0
1.3
1.6
LB
2.1
2.4
2.6
2.9
3.1
3.4
3.7
3.9
4.2
4.5
4.7
5.0
5.2
5.5
5.8
6.0
6.3
0.0
0.3
0.6
0.8
1.1
1.3
1.6
1.9
2.1
2.4
2.6
2.9
3.2
3.4
3.7
4.0
4.2
4.5
4.7
5.0
5.3
5.5
5.8
6.1
6.3
0.1
0.3
0.6
0.B
1.1
1.4
1.6
1.9
2.1
2.4
2.7
2.9
3.2
3.5
3.7
4.0
4.2
4.5
4.B
5.0
5.3
5.6
5.8
6.1
6.3
0.1
0.3
0.6
0.9
1.1
1.4
1.7
1.9
2.2
2.4
2.7
3.0
3.2
3.5
3.7
4.0
4.3
4.5
4.8
5.1
5.3
5.6
5.8
6.1
6.4
0.1
0.4
0.6
0.9
1.2
1.4
1.7
1.9
2.2
2.5
2.7
3.0
3.2
3.5
3.B
4.0
4.3
4.6
4.8
5.1
5.3
5.6
5.9
6.1
6.4
0.1
0.4
0.7
0.9
1.2
1.4
1.7
2.0
2.2
2.5
2.8
3.0
3.3
3.5
3.8
4.1
4.3
4.6
4.8
5.1
5.4
5.6
5.9
6.2
6.4
0.2
0.4
0.7
0.9
1.2
1.5
1.7
2.0
2.3
2.5
2.8
3.0
3.3
3.6
3.8
4.1
4.3
4.6
4.9
5.1
5.4
5.7
5.9
6.2
6.4
0.2
0.4
0.7
1.0
1.2
1.5
1.8
2.0
2.3
2.5
2.8
3.1
3.3
3.6
3.9
4.1
4.4
4.6
4.9
5.2
5.4
5.7
5.9
6.2
6.5
0.2
0.5
0.7
1.0
1.3
1.5
1.8
2.0
2.3
2.6
2.8
3.1
3.4
3.6
3.9
4.1
4.4
4.7
4.9
5.2
5.4
5.7
6.0
6.2
6.5
0.2
0.5
0.8
1.0
1.3
1.5
1.8
2.1
2.3
2.6
2.9
3.1
3.4
3.6
3.9
4.2
4.4
4.7
5.0
5.2
5.5
5.7
6.0
6.3
6.5
Nombre de la receta ... ? MERGAL
Numero de ingredientea. agua excluida ... ? 4
Ingrediente N° Nombre (20 car.max) Peao en g
1 ? CLARAHUEVO ? 130
2 ? GALLETA ? 120
3 ? GELAT1NA ? 180
4 ? AZUCAR ? 70
Peao neto de la receta con au agua (en g)? 1500
IMPRESION de la SOMA de loa NUTRIENTES
RECETTE: MERGAL
Compoaici6n nutricional para 100 gramoa
Alimentoa conaumidoa
CLARAHUEVO
GALLETA
GELATINA
AZUCAR
y cantidadea conaumidaa en g
8.666667
8
12
4.666667
Cantidad global de Caloriaa ingeridas: ...
Cantidad global de Proteinas ingeridaa: ..
Cantidad global de Lipidoa ingeridos: .
Cantidad global de Glucidos ingeridos: .
104.5933
2.488667
.8646667
21. 944
..... IMPRESION TABLA CALCULOS PARA: MERGAL 1° CALORIAS
cd\u: 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ..
o 0.0 1.0 2.1 3.1 4.2 5.2 6.3 7.3 8.4 9.4
1 10.5 11.5 12.6 13.6 14.6 15.7 16.7 17.8 18.8 19.9
2 20.9 22.0 23.0 24.1 25.1 26.1 27.2 28.2 29.3 30.3
3 31.4 32.4 33.5 34.5 35.6 36.6 37.7 38.7 39.7 40.8
4 41.8 42.9 43.9 45.0 46.0 47.1 48.1 49.2 50.2 51.2
5 52.3 53.3 54.4 55.4 56.5 57.5 58.6 59.6 60.7 61.7
6 62.8 63.8 64.8 65.9 66.9 68.0 69.0 70.1 71.1 72.2
7 73.2 74.3 75.3 76.4 77.4 78.4 79.5 80.5 81.6 82.6
8 83.7 84.7 85.8 86.8 87.9 88.9 89.9 91.0 92.0 93.1
9 94.1 95.2 96.2 97.3 98.3 99.4 100.4 101.5 102.5 103.5
10 104.6 105.6 106.7 107.7 108.8 109.8 110.9 111.9 113.0 114.0
11 115.0 116.1 117.1 118.2 119.2 120.3 121.3 122.4 123.4 124.5
12 125.5 126.6 127.6 128.6 129.7 130.7 131.8 132.8 133.9 134.9
13 136.0 137.0 138.1 139.1 140.2 141.2 142.2 143.3 144.3 145.4
14 146.4 147.5 148.5 149.6 150.6 151.7 152.7 153.7 154.8 155.8
15 156.9 157.9 159.0 160.0 161.1 162.1 163.2 164.2 165.3 166.3
16 167.3 168.4 169.4 170.5 171.5 172.6 173.6 174.7 175.7 176.8
17 177.8 178.8 179.9 180.9 182.0 183.0 184.1 185.1 186.2 187.2
18 188.3 189.3 190.4191.4 192.4 193.5 194.5 195.6 196.6 197.7
19 198.7 199.8 200.8 201.9 202.9 204.0 205.0 206.0 207.1 208.1
20 209.2 210.2 211.3 212.3 213.4 214.4 215.5 216.5 217.5 218.6
21 219.6 220.7 221.7 222.8 223.8 224.9 225.9 227.0 228.0 229.1
22 230.1 231.1 232.2 233.2 234.3 235.3 236.4 237.4 238.5 239.5
23 240.6 241.6 242.6 243.7 244.7 245.8 246.8 247.9 248.9 250.0
24 251.0 252.1 253.1 254.2 255.2 256.2 257.3 258.3 259.4 260.4
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JASI DI PRBPARACION A LA SALlDA.
Mantenemos el mismo patr6n gue durante la fase de "bombardeo".
pero con suspensi6n deI biber6n de las 4 de la mafiana (PüLVü4).
De esta manera, disminuimos automaticamente el nivel de calorias
y protéinas. y desacostumbramos el nifio a la toma de un biberon a
las 4 de la mafiana. gue jamas va recibir en su casa.
Nuestro objetivo es bajar progresivamente. dentro deI
de esta semana el nivel de calorias y protéinas. para
nivel de 120 kilocalorias y 1.5 g.de protéinas por kg
corporal y por dia.
SEGUIHIENTO IXTRA-HOSPITALARIO.
Durante los 10 meses de seguimiento extra-hospitalario.
distribuimos regularmente. alimentos deI PMA (Programa Mundial de
Alimentos de las Naciones Unidas), en cantidad gue no permite
cubrir la totalidad de los consumos alimentarios de este nifio y
de su familia. pero en cantidad suficiente para incentivar esta
familia a colaborar durante este periodo.
TABLA DE COHPOSICION.
A titulo indicativo, se proporciona un extracto de la Tabla de
los alimentos bolivianos (MPSSP. DINAN. La Paz, 1984 ). gue
contiene los alimentos basicos utilizados por nuestro eguipo para
la elaboraci6n de las recetas presentadas (items 1 - 52 ). Y
también la composici6n de nuestras preparaciones (items 53 -70).
Se proporciona igualmente. las copias de pantalla deI programa
informatico desarollado a nivel interno por el CRIN para la
elaboraci6n de las recetas. de la tabla y tambien para los cal-
culos deI c6mputo nutricional diario de cada nifio internado.
****************************
* TABLA de COHPOSICION *
****************************
N° Nombre deI alimento CAL Hum Prot Lip Glue CalP
-------------------------------------------------------------------------
1 ARROZ 364.0 11.2 7.8 0.2 79.7 8.6
2 ARVEJA 71.0 81.2 6.4 0.4 11.2 36.1
3 HABA 93.0 74.5 11.4 0.5 12.2 49.0
4 PAN REDONDO 347.0 18.8 9.0 5.6 65.2 10.4
5 PRELAC 512.'0 0.0 13.6 28.0 51.4 10.6
6 AZUCAR 387.0 0.0 0.0 0.0 99.9 0.0
7 MAIZ 358.0 11.1 9.1 4.3 73.8 10.2
8 QUINUA 377.0 9.7 11.8 5.7 69.7 12.5
9 TRIGO 332.0 10.6 12.3 0.6 74.7 14.8
10 TARHUI 369.0 11.7 42.2 16.0 26.7 45.7
11 ACELGA 25.0 91.6 1.9 0.4 5.0 30.4
12 ACHOJCHA 18.0 94.2 0.8 0.1 4.3 17.8
13 CEBOLLA 37.0 90.0 1.0 0.2 8.5 10.8
14 ESPINACA 34.0 87.8 3.2 0.2 6.7 37.6
15 TOMATE 20.0 93.9 1.0 0.3 4.2 20.0
16 ZANAHORIA 35.0 90.2 0.9 0.1 8.1 10.3
17 CAHOTE 119.0 69.2 1.5 0.2 28.0 5.0
18 PAPA 93.0 75.5 2.7 0.1 21.1 11.6
19 PAPALISA 61.0 83.8 1.7 0.1 13.6 11.1
20 YUCA 148.0 62.2 1.1 0.2 35.5 2.8
21 MANDARINA 56.0 84.2 0.9 0.2 14.4 6.1
22 MANZANA 63.0 82.6 0.3 0.2 16.6 1.9
23 NARANJA 45.0 87.2 0.7 0.2 11.5 6.2
24 PAPAYA 49.0 85.9 0.5 0.1 12.8 4.1
25 PLATANO 93.0 74.0 1.2 0.5 23.6 5.2
26 SANDIA 34.0 90.5 0.5 0.1 8.6 5.9
27 CARNE 135.0 70.1 20.2 2.9 5.8 59.9
28 HIGAOO 138.0 69.4 20.8 3.5 4.7 60.3
29 POLLO 218.0 59.6 18.9 11.3 8.8 34.7
30 HUEVO 136.0 75.6 13.5 7.5 2.5 39.7
31 AVENA 355.0 11.9 16.9 2.7 66.6 19.0
32 LECHE POLVO 493.0 2.5 26.9 26.0 38.0 21.8
33 FIDEO 355.0 13.5 11.2 0.9 73.8 12.6
34 LECHEFWIDA 59.0 88.2 3.5 3.0 4.6 23.7
35 GELAT INA 400.0 0.4 4.2 0.8 93.9 4.2
36 ACEITE 880.0 0.0 0.2 99.2 0.0 0.1
37 SEHOLA 346.0 13.0 12.0 1.0 75.0 13.9
38 HAICENA 361.0 12.2 0.6 0.2 86.7 0.7
39 HARINA TRIGO 365.0 12.0 11.8 1.1 74.7 12.9
40 HARINA TARWI 450.0 4.5 44.7 23.1 25.0 39.7
41 QUESILLO 293.0 48.2 19.0 22.4 3.8 25.9
42 SOYA 410.0 8.9 34.0 18.8 33.2 33.2
43 TODDY 148.0 0.8 5.4 2.3 89.4 14.6
44 MANTECACEROO 890.0 0.4 0.6 98.0 2.0 0.3
45 MANTEQUILLA 719.0 11.0 1.3 76.0 11.5 0.7
46 VAINITAS 35.0 89.2 2.8 0.2 7.4 32.0
47 ZAPALLO 30.0 90.4 1.1 0.1 7.6 14.7
48 PERA 64.0 82.1 0.3 0.2 17.1 1.9
49 PANZA 95.0 80.7 12.3 3.1 3.7 51.8
50 LENTEJA 348.0 8.9 24.1 0.9 63.3 27.7
51 GALLETA 421.0 2.7 13.0 9.5 72.9 12.4
52 CLARAHUEVO 56.0 86.3 10.9 0.1 2.1 77.9
****************************
* TABLA de COHPOSICION *
****************************
N° Nombre deI alimento CAL Hum Prot Lip Glue CalP
-------------------------------------------------------------------------
53 PAPSEH 105.4 0.0 2.7 4.0 15.1 10.2
54 PAPLATA 106.3 0.0 2.6 3.7 16.2 9.8
55 PAPTOD 107.1 0.0 2.7 5.7 13.6 10.1
56 PAPAVEN 104.2 0.0 2.5 5.5 11.4 9.6
57 JUGOPLAT 80.1 0.0 2.7 2.1 13.5 13.5
58 JUGOHAPLA 82.0 0.0 2.6 2.1 14.0 12.7
59 JUGOHANZ 81.9 0.0 2.4 2.1 14.2 11.7
60 JUGOPAPLA 81.1 0.0 2.6 2.1 13.8 12.8
61 HERFRU 100.9 0.0 2.5 1.9 19.4 9.9
62 HERPUD 103.5 0.0 2.6 3.9 16.4 10.0
63 HERGAL 104.6 0.0 2.5 9.0 21.9 9.6
64 SOPYUFID 100.3 0.0 2.5 4.5 12.5 10.0
65 SOPYUZAP 102.0 0.0 2.5 5.4 11.3 9.8
66 SOPABC 100.1 0.0 2.6 6.1 9.0 10.4
67 SOPAFID 100.8 0.0 2.5 4.6 12.6 9.9
68 SOPARZA 99.8 0.0 2.5 5.6 9.8 10.1
69 POLV04 120.9 0.0 2.7 9.2 7.1 8.9
70 FLUIDA9 124.7 0.0 3.2 9.3 7.5 10.1
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